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Es gibt eine neue kulinarische Bewegung. G AU M EN
Sie stellt hochste Anspriiché an die Qualitit
aller Lebensmittel in der,Gastronomie. H UCH

Ausgezéichnet*‘dass“rnan dies scho;lh bei vielen
verantwortungsvollen Gastronom:i mflen am neuien, _
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ein Wunder?
Es lacht!

Wir versichern
das Wunder Mensch.

www.merkur.at




Foto: Christopher Hanschitz

EDITURI AI_ Gaumen Hoch ist

die neue Bewegung

o fur eine nachhaltige
enuss entlang der Jahreszeiten, jede Sai- .
Gson auskosten, um sich dann wieder auf Lebensweise.
die nachste zu freuen - was gibt es Scho-
neres? Wer sich regional und saisonal ernahrt,
kennt dieses Gefiihl: die Vorfreude auf das, was kommt, weil es genau in dieser
Zeit am besten schmeckt. Unsere Gaumen Hoch-Kéchinnen und -Kdche lassen
sich in ihren Kiichen genau davon leiten und haben fiir diese Ausgabe herrliche
Herbst- /Wintergerichte auf unsere Tische gezaubert. Es ist gedeckt, lassen Sie
sich inspirieren!

Wenn es darum geht, was auf unsere Teller kommt, geht es unseren Gaumen
Hoch-Mitgliedsbetrieben aber nicht nur darum, wo oder wann ein Lebensmit-
tel gedeiht und verarbeitet wird, sondern vor allem auch wie. Denn es ist nicht
egal, wie unser Obst und Gemiise auf den Feldern und Garten wachst und wie
und womit es behandelt wird. Und schon gar nicht, wie die Tiere auf unseren
Bauernhéfen gehalten werden, wie viel Auslauf sie bekommen, womit sie ge-
fiittert werden und wie es um ihr Wohl im Allgemeinen bestellt ist. In unserem
Artikel zum Thema ,Bio versus regional“ zeigen wir auf, wo die Unterschiede
liegen, denn selten gibt es ein Thema, das vor allem in der Werbung so sehr be-
ansprucht wird. So viel vorweg: Wer sich gesund ernahren méchte und Wert auf
einen verantwortungsvollen Umgang mit Natur, Boden und Tier legt, sollte sich
nicht nur von der Herkunft eines Lebensmittels, sondern vor allem auch von ge-
priiften Qualitatskriterien wie der biologischen Produktionsweise leiten lassen.

Das bestatigen auch aktuellste Forschungsergebnisse, wenn es um unsere
Gesundheit und damit auch um unser Mikrobiom geht: Wer sich méglichst viel-
faltig und frei von Rickstanden ernahrt, starkt das Immunsystem. Aber auch da-
riiber hinaus sind Mensch und Umwelt eng miteinander verkniipft: Eine nach-
haltige, biologische, vorwiegend pflanzenbasierte
Erndhrung tut nachweislich nicht nur uns, sondern
unserem ganzen Planeten gut.

Es liegt also an uns, wie wir mit unserer eigenen
Gesundheit und der unserer Umwelt umgehen. Mit
jedem Kauf, egal, ob im Supermarkt, ab Hof oder am
Markt, aber auch mit der Wahl des Restaurants, das
wir besuchen, gestalten wir mit, was wo und in wel-
cher Qualitat produziert wird. Dieses Magazin soll
dazu beitragen, Thnen die Wahl zu erleichtern und
mit Freude, Wissen und dem nétigen Respekt an diese
Entscheidung heranzugehen. Es liegt in Ihrer Hand!

Viel Spaf$ beim Lesen
der zweiten Ausgabe!

Alexandra Seyer-Gmeinbauer
und Reinhold Gmeinbauer
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Die Wahrheit iiber Bio und Regionalitit

Bio klingt gesund, regional klingt nachhaltig? Wir rdumen
auf mit verbreiteten Mythen. Die groBe Orientierungshilfe
fur den Einkauf.

Erndhrung von morgen

Zukunftsforscher Tristan Horx analysiert, wie sich unser
Essverhalten wandelt und was das tber unsere
Gesellschaft verrdt.

LEBENSMITTEL

Das grofde Blubbern
Alte Tradition neu interpretiert - fermentierte Lebensmittel
und ihre gesundheitsfordernden Effekte.

Erde, Horn und Kiesel

Worum es im biodynamischen Weinbau wirklich geht:
Demeter-Winzer:innen Gber Reben, Boden und Kosmos im
Rhythmus der Natur.

Die Magie des Geschmacks
Lebensmittel, die nicht nur authentisch schmecken,
sondern auch optisch verzaubern.

GEMEINSCHAFT

Tausche Kochschiirze gegen Gummistiefel
Perspektivenwechsel mit Mehrwert: Wenn Gastrono-
m:innen und Produzent:innen die Arbeitsplétze tauschen.

Brutal sozial

Billy Wagner im Interview Uber das deutschlandweite
Netzwerk fur neue Esskultur, Gemeinschaft, Transparenz
und Kulturwandel in der Gastronomie.

Zusammenhalt, der schmeckt

Gaumen Hoch-Pionier:innen aus Gastronomie und Verarbeitung
erkléren, was hinter dem Prinzip Farm-to-table steckt und wie

die Zusammenarbeit gelingt.

Bazillen mit Benefits

Wie das Mikrobiom unsere Gesundheit und unser
Wohlbefinden beeinflusst und warum wir darauf
achten sollten.
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Tag lind Nacht.
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So schmeckt Saison

Lieblingsrezepte von Gaumen Hoch-Kéchinnen
und -Kéchen zum Nachkochen - Genuss pur.

DAS GUTE LEBEN

Reise zu den acht Schatzen

Eine Herbst-Winterreise zu acht Hotels, die exzellente
Bio-Kiiche und naturnahe Nachhaltigkeit leben.
Auszeit mit gutem Gewissen!

Gaumen Hoch-Gewinnspiel
Wir verlosen einen Genussaufenthalt im Gut Oberstockstall
in Kirchberg am Wagram. Jetzt mitmachen und gewinnen!

Faserkraft

Unser Covermodel, ein Pilz mit herzhaftem Geschmack:

Im Austernpilz vereint sich eine milde, leicht erdige Wiirze
mit dezenter Nussigkeit. Durch sein dichtes Gewebe nimmt
er Réstaromen und Gewd(rze gleichmdBig auf, ganz ohne
wassrig zu werden. Erhdltlich bei den Pilzbridern, GroBe
Mohrengasse 6, 1020 Wien.
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EIN ECHTER WIENER

Weingut Zahel

Ganze sieben Rebsorten und 100 Prozent Handle-

se braucht es, um dem vollen Charakter des Blanc de
Blancs Brut Natur Demeter 2021 gerecht zu werden. Der
Gemischte Satz aus alten Reben trégt das Aroma nach
Toastbrot und kaltem Rauch (Wiener eben) mit viel Stil
und elegantem Tiefgang. Und das, obwohl er auf 400
Meter Seehdhe im Slidwesten Wiens wiéchst. Sprudelt
am besten zu Fisch. Kasekrainer ist trotzdem erlaubt.

zahel.at

Wenn feine osterreichische Trauben,
Handwerk und Liebe zum Genuss
zusammenkommen, gibt’s was zu
feiern. Am besten mit Prickelndem.
GAUMENHOCH.AT/GUIDE

2 REBE

DER KLEINE SCHWARZE

Weingut Zuschmann-Schéfmann

Die besten roten Rebsorten, weif3 gekeltert und im Glas
in einer hellgoldenen Farbe — eleganter als der Blanc de
Noirs 2021 geht’s kaum. Der Cuvée riecht burgundisch,
nach roten Beeren und beweist mineralischen Tiefgang
am Gaumen. Unverkennbar fiir das Weinviertler Win-
zer:innenpaar. So viel Geschmacksvielfalt genief3t man
am besten gleich zum Aperitif und hért den ganzen

Abend nicht damit auf. WUSSTEN SIE, ...?

zuschmann.at

Fotos: Shutterstock, Weingut Zahel, Weingut Zuschmann-Schéfmann, Roman Seidl

Im Herbst spielen die
klimatischen Bedingungen
eine entscheidende Rolle
fur die Weinqualitat. Kiihle
Néachte und warme Tage
fordern die langsame Reife
der Trauben, bewahren
Saure und Aromen. Viele
Winzer:innen schatzen

die ,Herbstfroste”, die die
Trauben vor Faule schiit-
zen; treten sie aber zu friih
ein, kdnnen sie die Ernte
gefahrden. Die richtige Ba—
lance zwischen Sonnenlicht,
Temperatur und Boden-
bedingungen ist essenziell,
um die perfekte Balance im
Wein zu erreichen.

DAS ORIGINAL VOM LEITHABERG

Weingut Esterhazy

Reinsortig, charakterstark und herrlich prickelnd.
Aus 100 Prozent Blaufrankisch Trauben, weif3 ge—
keltert, reift der Blanc de Noir Brut Nature 2019
ganze 36 Monate auf der Hefe. Zitrus, Salz und
feine Noten machen ihn zum perfekten Begleiter
fir leichte, elegante Speisen wie Austern, Kalb
oder Kréauterseitlinge. Ein erhabener Sekt, ohne
Alllren, aber von majestéatischer Prasenz.

esterhazywein.at
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OF WATCHMAKERS

REVERSO

HUBNER

UHRMACHERMEISTER SEIT 1914

Jaeger-LeCoultre Boutique Wien - Graben 28 - +43 1 533 48 47
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GUT GEOLTE KRAUTER

Kraidlzeig

Die Spitzenkéche Damon, Patrick und David bringen Sternen-
kliche in jeden Haushalt. Die Geheimzutat hei3t Kréuterdl und
ist bisher in den Sorten Basilikum, Schnittlauch, Petersilie,
Liebstockel, Koriander und Dill zu bekommen. Verarbeitet
werden ausschlieBlich &sterreichische Bio—Krauter vom Biohof
Holzer aus Eferding. Einfach ein paar Tropfen libers Gericht
traufeln, Komplimente zur Kochkunst entgegennehmen und

geniefen!
kraidlzeig.at

MUHLE &

Ein Tropfen edles Ol kann alles verindern.

Der Griff zur Flasche lohnt in vielerlei Hinsicht:
intensiver Geschmack, wertvolle Nahrstoffe
und positive Effekte fiir die Gesundheit.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

MEISTERWERKE IN OL

OlImiihle Fandler

Von Leinsamen und Hanf Uber Kiirbiskern und
Sesam bis zu Schwarzkiimmel, Mandel oder Mohn
— ganze 22 Sorten an hochwertigen Speisedlen
bietet die steirische Olmiihle. Ein aufwendiges
Stempelpressverfahren sorgt fiir héchste Qualitat
und maximale Nahrstoffe. Dabei sind die Ole nicht
nur geschmacklich top, sondern auch noch ent-
zlindungshemmend und gut fiirs Immunsystem.
Dank der kunstvollen Gestaltung der Etiketten
darf man die feschen Flaschchen gleichzeitig als
Kiichendekor verstehen.

fandler.at
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Fotos: Shutterstock, Kraidlzeig GmbH, Olmiihle Fandler

WUSSTEN SIE, ...?

Kaltgepresste Ole werden
bei niedrigen Tempera-
turen mechanisch ge-
wonnen — ohne Hitze und
ohne chemische Zusétze.
Das schont empfindliche
Inhaltsstoffe wie Vitamin E,
sekundare Pflanzenstoffe
und ungesattigte Fettsdu—
ren. Der gesundheitliche
Vorteil: Diese Stoffe wirken
entziindungshemmend und
stérken das Herz-Kreislauf-
System. Auch geschmack-
lich liberzeugen kaltge-
presste Ole: Sie behalten ihr
sortentypisches Aroma und
eignen sich ideal fiir Salate
und kalte Gerichte.
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Pilz ist nicht gleich Pilz. Diese Bio-
Kunstwerke spielen in der obersten
Liga der Kulinarik, sind gesund und

wachsen ressourcenschonend.
GAUMENHOCH.AT/GUIDE

SCHICKE SCHWAMMERL

KiMa Organics

Schon mal Black Pearl King probiert? Was ein
bisschen nach seltenem Meeresbewohner klingt,
meint eine Edelpilzsorte, fiir die man nicht weit
reisen muss. Ins Stidburgenland, um genau zu
sein. Dort kultivieren Philipp Maitz und Daniel
Kirnbauer fancy Bio-Pilze auf nachhaltigem
Substrat aus Agrar-Nebenprodukten.

Die Spitzengastronomie — von Steirereck bis
JOLA — freut’s, die (fleischlosen) Foodies auch,
und die Umwelt profitiert. Win-win-win.

kimaorganics.at

HAARGENAU DER RICHTIGE

Pilzbriider

Wilde Méahne, verfihrerischer Duft,
zart und vielféltig — Traumpilz Igel-
stachelbart erobert die Herzen im
Sturm. Kein Wunder: Der Geschmack
erinnert an Gefligel und Meeres-
friichte, mit feinen Noten von Zitrone
und Kokos, mit einer Konsistenz dhn-
lich Kalbfleisch. Der ganze Stolz der
Pilzbriider Martin und Otto Kammer-
lander. Fir Liebe auf den ersten Biss
einfach in der Wiener Top-Gastro
servieren lassen oder beim wdéchent-
lichen Ab-Hof-Verkauf zuschlagen.

pilzbrueder.at

SHIITAKE-GURU

Flachgauer Biopilze

Der Lentinula edodes, bekannter
unter Shiitake-Pilz, ist Andreas
Eibls Lieblingsthema. Kein Wun-
der, der zweitbeliebteste Pilz (nach
Champignon) gibt geschmacklich
extra viel her, fordert die Gesund—
heit und ist in Osterreich - noch

- unterschatzt. Andi méchte

das andern und zilichtet mit viel
Fingerspitzengefiihl Shiitakepilze
auf Bio—Stroh. Die spezielle Sorte
hat einen extra feinen Stiel, um
den Pilz im Ganzen verwerten zu
kénnen. Einmal im Gulasch

mit Knddel, bitte!

flachgauer-biopilze.at

18

Fotos: KiMa Organics, Pilzbriider /Martin und Otto Kammerlander GesbR, Flachgauer Biopilze
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AUF KRUSTE UND KORKEN!

Stréck-Feierabend

Das Kittseer Bio-Holzofenbrot aus Weizen mit
dunkler Kruste verdankt seinen kraftigen Ge—
schmack 48 Stunden Teigruhe und den R&st- und
Feueraromen, da es im Holzbackofen in Kittsee
gebacken wird. Das Einkorn-Leinsamen-Brot ist
kérniger, das Bio—Feierabend—-Christoph-Brot hel-
ler und die Qual der Wahl beim Sortiment wahrlich
schwierig. Was gehdrt zum Brot — fast noch mehr
wie die Butter? Richtig, der Wein. Gut, dass es bei
Stréck—-Feierabend beides in toller Qualitat gibt. Ein
Glas vom eigens kreierten Gemischten Satz vom
Weingut Christ kdnnte bei der Brotwahl helfen.

feierabend.stroeck.at

Von den alten Agyptern bis zum Sauerteig-
Hype, von der Brettljause bis zur Sterne-
kiiche - Brot ist Leben, Backkunst und
Qualitatsprodukt.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

REIFEPRUFUNG

Biohof Tomic

KOMMT ZEIT, KOMMT TEIG

BROTocnik

Fritz und Sohn Nico Potocnik kennen
das Geheimnis héchster Backkunst: Zeit.
Ihr ,,BIO Waldviertler dunkel“ bekommt
dank Langzeitfiihrung seinen einzig-
artigen Geschmack, die offene Krum-
me und die feinsplittrige Kruste. Der
Weizen-Roggen-Teig ruht 24 Stunden
und bleibt langer frisch. Dabei besteht
er nur aus Mehl, Wasser und Salz. Die
beiden wissen eben, was sie tun. Und

1
das schmeckt uns! biohof-tomic.at

brotocnik.at

20

Neun Jahre alter Sauerteig? Faszi-
nierend! Die Bio—Brote vom Biohof
Tomic am Karntner Klopeiner See
entstehen aus Sauerteig, der schon
fast ein Jahrzehnt reifen durfte.
Die langsam entwickelten Kultu-
ren des Sauerteigs machen das
Brot extra bekdmmlich und resch.
Fir den beliebtesten Klassiker —
das Korndlbrot — werden selbst
angebauter Dinkel und Roggen
verwendet. Gebacken wird in der
hofeigenen Backstube. Und das in
Handarbeit. Lei, das geféllt!

Fotos: Strock-Feierabend, BROTocnik, Evi Jusic
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AUF DER SONNENSEITE DER WURZE

Selbst Burger zubereiten ist etwas fiir Fortgeschrittene.
Waldviertler Krduter—Mastermind SONNENTOR macht’s
leichter, und zwar mit der perfekten Gewilirzmischung —

sowohl fiir Burger als auch fir Pommes. Von vorne bis

hinten bio und dabei kreativ und liebevoll gestaltet. Neben

Zwiebel und Paprika bringt das Gewidirz auch Senfkérner, P o =

Bockshornklee, Kimmel und Estragon ins Geschmacks—
spiel. Schmeckt genauso auf Falafel oder Ofengemiise.

sonnentor.com

Zotter

zotter.at

—GENUS

Von siif3 bis rauchig, von salzig bis wiirzig:
Snacken ist immer erlaubt. Und macht
mit osterreichischen Bio-Produkten noch
mehr Freude.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

VIVE LE SCHINKEN!

Bio-Schober

Der Kamptaler Schinken von / LY D H

Bio—Schober aus dem Waldviertel

schmeckt so gut, dass man ihn am 202%
liebsten vom Brot stibitzen und : uf -
solo geniefen mdchte. Der leichte
Fettrand, der sich beim Turopolje-
Schwein durch die lange Aufzucht
besonders gut entwickelt, die gekonnte Wiirzung und lange Raucherung
zahlen sich aus. Das haben sogar die schmankerlverwdhnten Franzdsinnen
und Franzosen erkannt und den Schinken beim Concours International de
Lyon 2025 mit dem Goldsiegel fiir héchste Qualitat ausgezeichnet. Chapeau!
bio-schober.at

NASCHEN HAT IMMER SAISON

Wie kdnnte man die Lebensfreude von Friihling und Sommer, die
Fille des Herbstes und die Gemditlichkeit des Winters in einem Bissen
gieen? Zotter hat eine kdstliche Antwort parat: Schokolade mit 70 %
Kakaoanteil, gefiillt mit Himbeer-Kirsch—Marzipan und Kiirbiskern—
nougat, verfeinert mit Waffelkrokant. Herrlich. Naschkatzen sind fir
alle Jahreszeiten vorbereitet. Danke an Julia und Josef Zotter!

PFLANZLICHE POWER

VEGIiTASTIC

Weder Fisch noch Fleisch?

Gut so. Die Bio—Burger und
Power-Stabchen tun auch gar
nicht so, sondern sind eigen—
stéandige Produkte aus Hilsen—
friichten, perfekt fur die vegeta-
rische Kiiche. Ob fiir die schnelle
Mittagspause, fir den Kinderge-
burtstag oder als Mitternachts—
snack: Die tiefgekiihlten Burger
und Stébchen gibt’s in verschie—
denen Geschmacksrichtungen,
von Curry bis mediterran. Sie sind
in Minuten fertig, bestehen nur
aus Bio—Zutaten und verzichten
auf Zusatzstoffe. Unkompliziert
und gesund — beste Kombi!

vegitastic.com

Fotos: SONNENTOR, Zotter Schokolade, VEGiTastic, Bio-Schober/Wesual



Ein guter Tag
peginnt mit

/Tnstitat\

AllergoSan

Institut AllergoSan Pharma GmbH @ WWW.Omni-biOtiC.Com



KISTLWEISE FRISCHE

ADAMAH BioHof

Den Wocheneinkauf zu 100

Prozent regional und bio erledi- -

gen kann herausfordernd sein. FUR EIN
Die Familie Zoubek vom ADA-

25 Jahren daran, das zu éndern.
Die beriihmten BioKistl werden
mittlerweile &sterreichweit vor
die Tur geliefert und sind prall
gefiillt mit Obst und Gemiise,
teils aus eigenem Anbau im
Marchfeld. Immer bio, immer
saisonal, samt Rezept.

Gute Sachen

stammen.
adamah.at

= GREI

Ob Gemiise, Getreide, Milchprodukte oder
Schmankerl, beim Lebensmitteleinkauf gilt:
je personlicher, desto besser. Diese Bio-Laden
setzen auf Nahe statt Anonymitat.
GAUMENHOCH.AT/GUIDE

gute-sachen.eu

MARCHENHAFTE VIELFALT

Biohof Achleitner

Es war einmal ein kleiner Hofladen in Eferding, der Uber sich hinaus—
wuchs. Der Frischmarkt des Biohofs Achleitner hat mittlerweile 6.000
Bio—Produkte im Sortiment. Vor allem die 200 Obst- und Gemtise-
sorten, von Wurzelgemise bis Schlangengurken, die bei regionalen
Partnerbetrieben produziert werden, machen richtig Lust aufs Kochen.
Wer dafiir zu hungrig ist, génnt sich einen der fertigen ,,Hausg’mocht“-
Eintdpfe oder eine Suppe und rettet damit wertvolles Gemuise.

biohof.at

MAMH Biohof arbeitet seit liber GUTES I.EBEN 4 .,_..

SLERE

Marlis Gro3-S&chstl weif3, was ein gutes Leben ausmacht.
Sie hat es sich sogar zum Beruf gemacht. In ihrer Genuss-
boutique verkauft sie ausschlieBlich gute Sachen aus den
Regionen, die sie liebt und gerne besucht. Aufstriche, Ole,
Eingelegtes, Gewdlirze, Weine und andere Schmankerl, die
aus kleinen Manufakturen und nachhaltiger Produktion

MINDFULNESS MIT
MEHLSPEIS

biochi

Im biochi Shop gibt’s neben
einem Fokus auf basische und
gesundheitsférdernde Lebens—
mittel auch hausgemachte Suf3—
speisen. Gesundheit ist schlie—-
lich eine Frage der Balance. Die
Strudel, Kuchen, Energiekugeln
und Cremen sind dafiir vorwie—
gend aus Dinkelmehl, mit wenig
Zucker. Auch wer makrobioti—
sche Produkte sucht, wird fiin—
dig: Miso, Reissirup, Kuzu, Ume
Paste, Sengiri und getrocknete
Shiitake—Pilze gibt’s in Schlad-
ming auch nicht an jedem Eck.

biochi.at

Fotos: ADAMAH BioHof/Netzwerk Kulinarik, Karin Kreuzer, biochi, Biohof Achleitner
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Hochste Bio-Qualitat, wertschatzender
Umgang mit jedem Tier und Respekt vor
dem Leben - so geht Fleischgenuss mit

gutem Gewissen.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

ENTSPANNTER GENUSS

Pillhof Bio—-Ochsenfleisch

Die Pinzgauer Ochsen vom Pill-
hof, inmitten des Tennengaus
gelegen, wissen gar nicht, was
Stress ist, denn sie diirfen sogar
langsam fressen. Ohne Zuga-
be von Kraftfutter wachsen die
Tiere zwar langsamer, danken

es aber mit extra zartem Fleisch.
Ganz nach der Devise: slow, but
better. Intramuskulére Fettein—
lagerungen intensivieren den
Geschmack, und wer das Beiried
einmal probiert hat, weif3 das
Motto zu schatzen.

pillhof.at
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UBER DIE 7 BERGE
ZU DEN BIO-ZWERGEN

Bio-Metzgerei Juffinger

Ein Phdnomen von Petit Four bis Jourgebéck:
In Miniaturform schmeckt’s einfach besser.
Das hat sich Anton Juffinger (jun.) zu Herzen
genommen: Die BIO-Zwerge Rohwurst gehoért
zu den beliebtesten von den tber 300 lokal
produzierten Fleisch— und Wurstprodukten.
Der Anton weif3 eben, was er tut. Das beweist
auch Europas einzige — auf sagenhaften 1.000
Metern Seehdhe gelegene — Speckreifeanlage
und ein Blick in Tirols Jausenboxen: BIO-Zwer-
ge vom Arlberg bis zum Wilden Kaiser.

biometzger.at

1 S L

KAISERLICHE KUHE

Biohof Strohbichler

Die Pustertaler Sprinzen wurden
schon in der Monarchie hochge-
schéatzt, sind aber nicht mehr oft
zu finden. Umso besser, dass es
das begehrte Rindfleisch in Seekir—
chen am Wallersee gibt, also quasi
Osterreichisches Kulturgut in Bio-
Qualitat. Die kdniglich schénen
schwarz-weif3en und rot-weif3en
Rinder geniefen viel Auslauf und
liefern daher extra zartes Fleisch —
vom Schnitzel tUber Pulled Beef

bis zu feinen Wiirsten.

biohof=strohbichler.at

Fotos: David Reischl Designs, Pillhof, Bio-Metzgerei Juffinger



il

— AMA ——

GENUSS
REGION

© AMA GENUSS

-1_.,_

QUALITI-\T

Das hat einen Wert.

Entdecken Sie kulinarische Spezialitdten von
Direktvermarktern und Manufakturen oder lassen Sie
sich von einem Gasthaus in Ihrer Nahe verwohnen.
Alle qualitatsgepriften Betriebe finden Sie unter:

genussregionen.at

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land
Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Europdischen Union




EIN SCHAUSPIEL IN DREI SCHLUCKEN

Birgit Wiederstein

Elegant im Aroma, sinnlich im Geschmack, aber
mit starkem Charakter — der Bio—-Pinot Noir
2023 ist eine Diva im besten Sinne. Ahnlichkei-
ten mit der Winzerin sind dabei bestimmt kein
Zufall. Der Boden von Carnuntum, die natrli-
che Weinwerdung und die Reifung im Eichen-
fass verleihen dem Wein seinen unverkenn-
baren Geschmack. Ohne liberméBige Eingriffe
prasentiert sich die Diva unfiltriert und pur und
hat damit unsere volle Aufmerksamkeit.

wiederstein.at

AUS
DEM
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Feines Handwerk trifft biodynamische
Uberzeugung: Diese Rotweine verbinden
Authentizitat, Qualitat und Anspruch.
Das hat immer Saison.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

(
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Weingut Dorli Muhr
Mit 70 Jahre alten Reben kommt

SOUVERAN SENSIBEL

Weingut Christoph Edelbauer

Die anspruchsvolle Rebsorte Pinot Noir
findet im sanft hligeligen Kamptal,
was sie braucht: kiihle Nachte, sonnige
Tage, kalkreiche Béden und Christoph
Edelbauer. Das Ergebnis beim Wein
bestimmt die Natur, und die hat fiir so
viel Eleganz und Tiefe gesorgt, dass
der Jahrgang 2021 von Gault & Millau
als bester Pinot Noir Niederdsterreichs
pramiert wurde. Authentizitat zahlt
sich aus. Traditionelle Handwerkskunst
mit hohem Anspruch ebenfalls.

weingut-edelbauer.at
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das Selbstbewusstsein und die
Wiirde. Der Ried Spitzerberg
1OTW verdankt seine Saftig-

keit den reifen roten Friichten
und dem kargen Kalkboden des
Spitzerbergs, der einst wie ein
Riff aus dem Urmeer herausragte.
Geschmacklich passt er gut zu
Saibling, Karfiol oder auch Rinds-
backerl — ganz auf entspannt. Bei
perfekten 12 Grad Trinktempera-
tur in einem weiten Burgunder-
glas entfaltet sich sein Charakter
am besten.

dorlimuhr.at

Fotos: Weingut Wiederstein, Weingut Dorli Muhr, Weingut Christoph Edelbauer



METROIST
VIELFALT
FUR PROFIS.

Wildfleisch — natiirlich,
nachhaltig und genussvoll

Mit dem Herbst steigt die Lust auf Wildfleisch —
kein Wunder, zahlt es doch zu den hochwertigsten
Fleischsorten. Es ist eiweifreich,

zart und aromatisch — ein Genuss fir alle, die Wert
auf bewussten Fleischgenuss legen.

.Dem tragen wir bei METRO Osterreich Rechnung:
Unser Wild — Hirsch, Reh, Wildschwein und Damwild
— stammt fast ausschlieplich aus freier Wildbahn.
Bis Ende Dezember bieten wir eine grofie Auswahl
an Fleischteilen, frisch oder tiefgekiihlt. Besonders
beliebt sind Reh- und Hirschriicken’, erklart Jirgen
Hirnschall.

ENTDECKENSIEE L]

UNSER

WILDSORTIMENT
AKTIONEN.METRO.AT/
WILD-SPEZIAL

Wildfleisch ist mehr als ein Nebenprodukt der Be-
standsregulierung — es ist ein wertvolles, saisonales
Lebensmittel aus der Region.

Kurze Transportwege, eine ausgezeichnete Okobi-
lanz und absolute Frische machen es zu einer nach-
haltigen Wahl fur Gastronomie und Geniefer.

Wildfleisch steht fiir Regionalitat, Natiirlichkeit und
echten Geschmack — ein Stiick Natur, das auf jedem

Teller tiberzeugt.
< ‘

JURGEN HIRNSCHALL
Einkaufer Fleisch- & Wurstware,
METRO Osterreich



WO 10 TISCHE
WELTREISE SPIELEN

Café Frida

Am Yppenplatz wuselt es. Und das
im besten Sinne. Vor allem vor dem
sympathisch bunten Café Frida ist
immer was los. Breakfast Burritos,
wochentliche Burger Specials, saiso-
nale Tagesgerichte und die Gast-
freundschaft von Onur und Catrin
Eyer locken ein vielféltiges Publikum
an, das Wert auf Bio—Qualitat legt.
Auch wenn das Café nur aus 10 Ti-
schen besteht — irgendwo ist immer
Platz, und zwar fir jede:n.

Fotos: Clemens Niederhammer, Giesserei, neunerhaus/Liebentritt

cafefrida.at

-GASIT

Diese vier Cafés haben viel gemeinsam: Sie
schatzen hochwertige Lebensmittel, bringen
Genuss und Gesundheit ins Leben, und vor
allem die Leut’ zam.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

WO GROBZUGIGKEIT
SATT MACHT

neunerhaus Café

WO GUTES ESSEN
ZUSAMMENBRINGT

Giesserei

Téglich bereiten ehrenamtliche
Helfer:innen einen frischen Mittags—
tisch auf Basis von biologischen und
saisonalen Lebensmitteln zu. Der
Preis: eine freie Spende. Wer kann,
gibt ein bisschen mehr, und ermég-
licht damit ein gesundes Mittages—
sen flir Menschen, die es sich sonst
nicht leisten kdnnten. Das Café ist ein
Ort fiir Austausch und Begegnung:
Wohnungslose Menschen, Studie-
rende, Tourist:innen, Wiener:innen
kommen hier ohne Konsumzwang
ins Gesprach.

Dinge, die in der Giesserei in Ried
im Innkreis richtig Sinn machen:

ein ehemaliges Zinn—GieBhaus

als historische Location, regionale
Kiiche in Bio—Qualitdt und Veran-
staltungen von Poetry Slams bis hin
zu Repair-Cafés. Man trifft sich im
Schanigarten, auf der Dachterrasse,
beim Mittagessen oder im angren-—
zenden Coworking—Space. Das Ziel,
Begegnungen zu schaffen, geht hier
eindeutig auf.

giesserei-ried.at

neunerhaus.at/cafe




Far
genussvolle
Festtage

Unser Marzipanstollen -
traditionell, handgemacht, unwiderstehlich.

Felber

BACKT SELDER



10
Milliarden

Die weltweite landwirtschaftliche Produktionliegt bei rund 10 Milliarden Tonnen jahrlich.

In Osterreich werden 4,5 Millionen Tonnen landwirtschaftlicher Produkte erzeugt, davon-etwa
400.000 Tonnen in biologischer Praduktion, was rund 9 Prozent entspricht. Durch nachhaltige
Bewirtschaftung kann diese Menge umweltvertraglich produziert werden, um die Versorgung
der Bevolkerung weiterhin zu gewdhrleisten.






@ | GAUMENHOCH | 02/25

N U/ __

Zusamme




WANDEL FARM-TO-TABLE

Wie kommen hochwertige Bio-Lebensmittel
direkt vom Feld in die Kiichen von Gaumen
Hoch-Pionier:innen? Wie funktioniert das
Prinzip des Farm-to-table wirklich? Die
Antworten sind vielfaltig — und zeigen,

wie lebendig die Zusammenarbeit zwischen
der heimischen Gastronomie und regionalen
Bio-Produzentinnen und -Produzenten ist.

TEXT LUCAS PALM

treng genommen ist jedes Re-
Szept dieser Welt eine Liige. Da

wird so getan, als nahme es sei-
nen Anfang stets in der Kiche. Mit
dem Marinieren des Fleisches etwa.
Oder dem Vorheizen des Ofens.
Doch wer jemals engagierten Ko-
chinnen und Koéchen tiber die Schul-
ter geschaut hat, weif3: Seinen An-
fang nimmt ein Gericht dort, wo die
Lebensmittel gedeihen. Sprich: am
Acker. Auf der Weide. Im Meer. Oder
wie es im ,Restaurant Bootshaus“
der Fall ist: im See. Genauer gesagt:
im Traunsee. Dort namlich schwim-
men morgens noch die Fische, die
abends von Lukas Nagl so dermaf3en
innovativ zubereitet werden, dass er
als Osterreichs versiertester - und
sagen wir es ruhig: bester - SUfs-
wasserfischkoch gilt. Aber der Reihe
nach: Der Traunsee ist mit knapp 200
Metern Osterreichs tiefster See. Das
Restaurant Bootshaus liegt - als Teil
des Hotels ,Das Traunsee“ - direkt
am Ufer. Das Prinzip des Farm-to-
table konnte man in diesem Fall also

< Dreamteam. Kiichenchefin Clara Aue (3.v.1.)
mit den Heu & Gabel-Masterminds Kathi und
Meario Schinner-Krendl und (ganz links) dem
Kunstler Bernd Puribauer, der die B&den neu
gestaltet hat.

,Lake-to-table” nennen. Farm-to-table
bedeutet, dass Lebensmittel moéglichst
ohne Umwege von regionalen Produ-
zentinnen und Produzenten in die Kii-
che gelangen, dort frisch verarbeitet
werden und so in ihrer ganzen Quali-
tat, Saisonalitit und Transparenz auf
den Teller kommen. Fiir Lukas Nagl ist
der Traunsee vertraute Heimat - aber
auch eine, die er in den vergangenen
13 Jahren, in denen er im Bootshaus als
Kiichenchef tatig ist, neu entdeckt hat.
Nicht nur fir sich, sondern fiir Essbe-
geisterte aus dem In- und Ausland glei-
chermafden. Dass das so ist, liegt auch
an einer Tradition im ostafrikanischen
Sansibar.

Einmal Fang mit allem, bitte!
Dort namlich kochte Lukas Nagl
rund ein halbes Jahr lang in einem Ho-
tel, ,weil meine Frau und ich nach mei-
ner Zeit im ,Steirereck’ in Wien einfach
ein bisschen Abwechslung brauchten®.
Er erklart: ,Beim Fischmarkt hat jede:r
Fischer:in den gesamten Fang auf einen
Bambusstock gebunden. Zu kaufen gab
es nur den gesamten Stock - also den
gesamten Fang. Wir mussten uns also
nach dem richten, was die Natur her-
gab - nicht die Natur nach dem, was
wir brauchten. Fir mich war das ext-
rem spannend, weil die Abnahme des
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ganzen Fischfangs die Kreativitat férdert, weil's
nachhaltig ist - und aufserdem die Fischer:innen
unterstiitzt, die nicht stindig auf Beifangfischen
sitzen bleiben. Genau diese Prinzipien iibernahm
Lukas Nagl auch, als er zurtick im Salzkammergut
war - und mit gerade mal 24 Jahren Kiichenchef
im Bootshaus wurde. Heute braucht sich Benja-
min Mayr keine Gedanken dartiber zu machen,
ob ausreichend Forellen, Saiblinge oder andere
sogenannte ,Edelfische* in seinen Netzen lan-
den. Dank Nagls ,Bitte einmal alles!“-Mentalitat
ist sein Stand als Berufsfischer gesichert. Rund
30 Fischarten bringt er von Friihling
bis Spatherbst - danach ist am Traun-
see Schonzeit - fir das Bootshaus an
Land. Davon haben auch die Gaste et-
was, denn nirgendwo lassen sich kuli-
narisch verpdnte Fischarten so schon
entdecken wie hier: das Rotauge etwa.
»Wir schropfen und sduern ihn, weil er
ein sehr gratenreicher Fisch ist. Damit
kommt sein mild-nussiges Fleisch in
den Vordergrund und Gaste merken,
wie gut so ein Rotauge eigentlich ist",
erklart Nagl. Den Nachhaltigkeits-
gedanken, der auf die Verwertung des gesamten
Fisches setzt, schmeckt man bis in die Saucen.

4 Lukas Nagl vom Restaurant Das Bootshaus in Traunkirchen gilt als Aus den frischen Abschnitten, die nach dem Fi-
versiertester StiBwasserfischkoch Osterreichs. . ey . . . .
letieren {brigbleiben, setzt Nagl sein mittler-
¥ Jobgarantie. Dank Nagls ,,Bitte einmal alles!“~Mentalitt ist Benjamin weile beriihmt—berﬁchtigtes Traunsee-Garum
Mayrs Stand als Berufsfischer am Traunsee gesichert. an: eine dunkle Fischsauce voller Umami. die mit
. K

Hilfe von Kojipilz auf Bulgur fermentiert wird und
den Geschmack des Sees in hochkonzentrierter
Form einfangt. ,Aus einem Produkt, das am Ende
der Verarbeitungskette tibrigbleibt, etwas Neues,
Hochwertiges zu machen, ergibt fiir mich Sinn,

Fotos: Joerg Lehmann, Clemens Niederhammer, Vicky Posch/Heu & Gabel, Nuart Kése

-GAUMEN HOCH-WISSEN

Was ist Farm-to-table? Farm-to-table steht fiir
ein Konzept, bei dem Lebensmittel direkt von regio-
nalen Produzentinnen und Produzenten in die Kiiche
und auf den Teller gelangen. Im Mittelpunkt stehen
Regionalitdt, Saisonalitdt und Transparenz: Gemuse
stammt von Béduerinnen und Bauern in der Nadhe,
Fleisch von heimischen Hofen, Kdse aus handwerk-
licher Produktion, der Fisch von vertrauten Fisch-
zlchter:innen und Fischer:innen. Ziel ist es, Frische
und Nachhaltigkeit zu férdern und die Arbeit der
Produzierenden sichtbar zu machen. Farm-to-table
ist damit nicht nur ein Kochstil, sondern auch eine
Haltung gegeniiber Lebensmitteln.




»Im Austausch mit jungen
Landwirtinnen und
Landwirten merke ich, dass
gerade viel in Bewegung ist.”

CLARA AUE
HEU & GABEL

weil wir damit den Kreislauf eines Lebensmittels
nachhaltig, aber auch kreativ abschliefSen®, sagt
Nagl. Stellt sich die Frage: Geht Farm-to-table in
dieser Liga auch ohne Osterreichs tiefstem See
vor der Haustiir? Die wenig iiberraschende Ant-
wort lautet: Ja. Die iberraschendere: Es geht auch
in der Stadt. In Wien-Meidling zum Beispiel.

Stadt und Land als groBes Ganzes

Dort kocht seit Kurzem Clara Aue auf. Die ge-
btrtige Wienerin machte sich davor im ,Gralhof*
in Karnten einen Namen: mit Nose-to-tail, Zero
Waste und enger Zusammenarbeit mit regionalen
Bio-Produzentinnen und -Produzenten. Prinzi-
pien, die sie nun im ,Heu & Gabel“ am Meidlin-
ger Markt weiter vertiefen kann - nicht obwohl,
sondern weil sie inmitten der Stadt ist. ,Zu be-
stimmten Produkten komme ich hier in der Stadt
einfacher als damals noch am Weissensee, weil es
sich dort fiir viele Speditionen einfach nicht lohn-
te hinaufzufahren®, sagt Aue. ,Deswegen nehmen
die regionalen Bio-Bauerinnen und -Bauern dort
so einen wichtigen Platz ein. Aber
hier schatze ich das Mehr an Vielfalt
und die neue Generation an Land-
wirtinnen und Landwirten, die sich
zusammen mit der urbanen Nach-
frage entwickeln: Mehr Bio, mehr
Transparenz und unkomplizierte
Lieferketten verstehen sie als Auf-
trag, um relevant zu bleiben.* Aue
spricht damit einen faszinieren-
den Punkt an: Die hohe Nachfrage
nach Bio in dichtbesiedelten Gebie-
ten wie Wien formt mit, was sich auf den Feldern
draufSen am Land tut. ,Im Austausch mit jiingeren
Landwirtinnen und Landwirten merke ich, wie viel
da gerade passiert®, sagt Aue. Apropos Austausch:
Den pflegt die Kochin auch mit einigen Gaumen
Hoch-Produzentinnen und -Produzenten tber-
durchschnittlich intensiv: ,Ich bin seit Jahren fas-
ziniert von den Produkten der Familie Nuart®, ver-
rat sie. Der gereifte Schafkase namens ,,Schwarzes

WANDEL FARM-TO-TABLE

4 Kommunikation ist alles. Die Kochin Clara Aue setzt im Heu & Gabel in Meidling
auf intensiven Austausch mit Bio—Produzentinnen und —Produzenten.

¥ Schafsgefliister. Wie etwa mit Eva Nuart, die in Kérnten ihre Bio-Schafskéserei von
Uberregionalem Renommee fiihrt.




4 Die Truppe des Wirtshaus Gretzl setzt seit 2018 ein
wichtiges gastronomisches Zeichen in Linz — mit Erfolg!

Schaf* kommt im Heu & Gabel puristisch auf ge-
rostetem Brot auf die Teller, zusammen mit Feigen
vom Bio-Feigenhof Wien. ,Manches muss ich als
Kochin nicht tberraffiniert verarbeiten, weil’s mir
beim Farm-to-table-Gedanken auch darum geht,
dass die Gaste ein Produkt in seiner urspriing-
lichen Form fiir sich entdecken sollen, sagt Aue.
Damit tut sich eine weitere Dimension der engen
Zusammenarbeit zwischen Landwirtschaft und
Gastronomie auf: Thren Reiz erhilt sie auch da-
durch, dass Gaste um diese wertvolle Zusammen-
arbeit wissen. Die Vorteile davon kennt auch das
Team des Wirtshauses ,Gretzl“ in Linz.

Die Méar vom giinstigen Grohandel

,Die Leute sollen wissen, wer hinter unseren
Lebensmitteln steckt®, sagt Lukas Zauner. Zusam-
men mit seinem Bruder Philipp und den Freunden
Fabian Mayr und Dominik Schiitz setzt er seit 2018
mit dem Wirtshaus Gretzl, das frither ,Die Donau-
wirtinnen® hiefs, im Linzer Stadtteil Alt-Urfahr ein
ziemlich beeindruckendes gastronomisches Zei-
chen. Wer hier einkehrt und die Speisekarte auf-
schlagt, sieht als Erstes eine Auflistung von knapp
30 Betrieben, deren Angebot wiederum das Speise-
angebot im Gretzl bestimmt. Darunter findet sich
etwa auch das Gaumen Hoch-Mitglied Beerenberg.
~Abgesehen von den weltbesten Heidelbeeren, die
sie auch ins Steirereck nach Wien liefern, arbeiten
wir mit Kim und Jakob auch deswegen so gern zu-
sammen, weil sie seltene Gemiise- und Obstarten
anbauen‘, sagt Zauner. Zum Beispiel Tomatillos,
also tomatendhnliche Friichte der Gattung Physa-
lis, die je nach Reifegrad sauerlich bis tieffruchtig
schmecken kénnen und sich genauso fiir Vorspei-
sen- wie auch flir Dessertkreationen eignen. ,Vor
Kurzem bin ich auch bei ihnen auf den Feigenbaum
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4 Unprétentiés, aber
mit kompromissloser
Ehrlichkeit und

sehr, sehr viel Bio-
Geschmack: Darum
geht’s im Wirtshaus
Gretzl in Linz-Urfahr.

hinaufgekraxelt, weil ich ein Gericht mit eingeleg-
ten Feigenblattern gemacht habe, erzahlt Zauner,
und: ,Das mache in zehnmal lieber, als irgendein
schlechtes Gemiise vom Grofshandel zu kaufen,
in das ich dann in der Kiche alles Mogliche hin-
einzaubern muss, damit es nach etwas schmeckt.
Klingt nachvollziehbar - nur: Kostet es nicht wahn-
innig viel Zeit und Geld, so intensiv mit kleinen Be-
trieben zusammenzuarbeiten? Zauner lacht. ,Das
glauben alle, und die Antwort ist ganz klar: Nein! Es
ist glinstiger, als alles tiber den Grofshandel zu ma-
chen - und wenn’s teurer wéir, wiirden wir trotz-
dem nur mit den kleinen Produzentinnen und Pro-
duzenten aus der Region arbeiten Bezeichnend:
Dasselbe sagt Robert Riibsam vom ,Schiitzenwirt".
Und zeigt, dass das auch fiir Fleisch gilt.

Wo der Ochsenriicken gepinselt wird
Gemeinsam mit seiner Frau Andrea fiihrt Ro-
bert seit Frithling 2012 das Gasthaus im salzbur-

Fotos: captif, Schiitzenwirt, Christopher Hanschitz



gerischen St. Jakob am Thurn. Der Farm-to-table
-Gedanke aufert sich hier jedoch anders als im
Wirtshaus Gretzl: Es gibt keine Speisekarte, son-
dern meist neun Gerichte, die auf eine Kreidetafel
geschrieben werden: ,Was da oben steht, richtet
sich nach dem, was unsere Produzentinnen und
Produzenten saisonal gerade liefern konnen. Wie
zum Beispiel Bio-Ochsenfleisch vom Gaumen
Hoch-Mitglied Pillhof im nahegelegenen Kuchl.
Ribsam kauft entweder ganze oder halbe Tiere -
und verarbeitet alles Nose-to-tail, also vom Kopf
bis zum Schwanz. ,Dadurch kann ich in der Kiiche
kreativ sein, zahle aber hochgerechnet weniger,
als wenn ich dieselbe Anzahl an vorgefertigten
Filets im Grofshandel kaufen wirde" erklart er.
~Aufserdem gibt es eine solche Qualitat bei keiner
bzw. keinem GrofShandelsanbieter:in der Welt,
und vor allem: Ich weifd genau, wo das Tier her-
kommt und wie es gelebt hat.* Wie Farm-to-tab-
le a la Schitzenwirt schmeckt, davon zeugt bei-
spielsweise der Ochsenriicken: ,Dafiir lassen wir
den Rindertalg aus und pinseln damit den Riicken
inklusive Knochen ein. Dadurch wird er auf natiir-
liche Art vakuumiert. So lassen wir ihn sechs Wo-
chen im Kiihlhaus reifen und servieren aus dem
Ricken dann unterschiedliche Steak-Cuts wie
etwa T-Bone oder Porterhouse®, so Riibsam. Kein
Wunder, dass es beim Schiitzenwirt die meisten
Gerichte in vergleichsweise begrenzten Mengen
gibt. ,Bei einem grofsen Tisch sagen wir das im-
mer gleich dazu: Gut moglich, dass nicht jede:r
dasselbe Gericht bestellen kann. Die meisten Gas-
te verstehen, dass nun einmal nicht immer alles
endlos verfiigbar ist.“ Das wissen auch zwei wei-
tere Gaumen Hoch-Pionier:innen nur zu gut. Und
das aus einem einfachen Grund: Sie produzieren
vieles, was in ihrer Kiiche landet, selbst.

WANDEL FARM-TO-TABLE

€ Kostbar. Immer nur in kleinen
Mengen verfiigbar: Bio-Ochs a la
Schitzenwirt.

¥ Traumpaar. Robert Rilbbsam
und Andrea Breitenthaler vom
Schiitzenwirt.

»Ich kann kreativ sein, nachhaltig
kochen — und zahle noch dazu
weniger als im Grofshandel!*

ROBERT RUBSAM
SCHUTZENWIRT
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4 Norbert Thaller vom siidsteirischen Gasthaus Thaller
ist im Garten und in der Kiiche gleichermafBen zu Hause.

- Kein Tunnelblick. Auf einem knappen Hektar Gemise—-
garten wachst es bei den Thallers auch im Gemiisetunnel

Die groe weite Welt des Essens

Der eine heifst Gerhard Schiller und
hat sein Landgasthaus im niederosterrei-
chischen Sommerein. Der andere Norbert
Thaller und hat sein Gasthaus und Sterne-
restaurant in der Stidsteiermark. ,Ich bin
iiber die Jahre einfach immer skeptischer
geworden, was Lebensmittel betrifft,
deren Herkunft ich nicht kenne“ sagt
Schiller, der 2013 das Gasthaus inklusive
Landwirtschaft von seinen Grofseltern
iibernommen hat. Heute weifs er tiber
seine Lebensmittel Bescheid: Sie kom-
men aus dem Krauter- und Gemiisegarten hinterm
Haus, der Streuobstwiese daneben, von der kleinen
Ziegenherde, den eigenen HendIn und Schweinen
- oder von vertrauten Produzentinnen und Pro-
duzenten aus der Region, mit denen sich Schiller
intensiv austauscht: ,Ich habe tiber die Jahre ein
dichtes Netz aus Produzentinnen und Produzenten
gekniipft, denen ich vertraue und die oft auch zu
Freundinnen und Freunden geworden sind®, sagt
Schiller. Darunter befinden sich innovative Gaumen
Hoch-Betriebe wie etwa Clara Heinrichs Clarence
Garten im burgenlandischen Gols. Von dort bezieht
Schiller echte Juwelen an farbigen Spitzkohlvarian-
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,Die Welt des Essens
ist grofier als die
Kiiche - das ist
ja das Schone an

dem Ganzen!“

NORBERT THALLER
GASTHAUS THALLER

ten, Griinkohl von violett (') bis blau (!), und
je nach Saison auch Radicchio oder Paradei-
ser. AufSerdem setzt der in seiner Heimat so
verwurzelte Koch, der sein Handwerk {ib-
rigens bei Granden wie Werner Matt oder
Heinz Reitbauer perfektioniert hat, gemein-
sam mit dem benachbarten Bio-Hof Tatzber
ein Zeichen: Schwein in Bio-Qualitit mag in
Osterreichs Gastronomie zwar Mangelwa-
re sein, im Landgasthaus ,Schiller* jedoch
kommt fiirs Wiener Schnitzel vom Schwein
oder die Grammelknédel mit Mangold-
gemise nichts anderes in Frage. ,Auch fiir
uns ist klar: Ohne starkes Partnernetzwerk geht’s
nicht, sagt Norbert Thaller. Zusammen mit seiner
Frau Manuela fiithrt er seinen sudsteirischen Pio-
nierbetrieb in sage und schreibe fiinfter Genera-
tion - doch mit einem spiir- und schmeckbaren
Fokus auf die selbst produzierten Lebensmittel. Da
wdren etwa die Karpfen, die im eigenen Teich hin-
ter dem Haus schwimmen - und mitunter zu einem
Karpfensulz verarbeitet werden, das selbst jenen
schmeckt, die eigentlich weder Karpfen noch Sulz
mogen. Und dann ware da noch der knappe Hektar
Gemisegarten. ,Da versuchen wir, in Zusammen-
arbeit mit der Arche Noah moglichst alte Gemii-

Fotos: JTK & Tina Veit Fuchs, Clemens Niederhammer, Christopher Hanschitz, Sophia Schillik, Benjamin Helm
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4 Gerhard Schiller hat Uber die Jahre ein dichtes Netzwerk an
Produzentinnen und Produzenten gekniipft.

- Delikatessen. Von Clara Heinrichs Clarence Gérten bezieht
Schiller Gemisejuwelen, die seinen Gerichten Farbe verleihen.

sesorten anzupflanzen®, erklart Thaller. ,Momentan
haben wir sechs verschiedene alte Radicchio-Sorten
und einige andere Bittersalate, die einmal mehr zei-
gen, wie wertvoll der Austausch mit der Arche Noah
ist* Womit Thaller klar macht: Zukunftstrachtiges
Farm-to-table funktioniert am besten mit Neugierde.
Offenheit. Zusammenarbeit. Und vor allem: Farm-to-
table verandert auch unser Bild von Koéchinnen und
Kochen. Denn: ,Bei uns arbeitet niemand nur in der
Kiiche®, sagt Norbert Thaller mit einem gewissen
Stolz. ,Wir arbeiten alle genauso im Garten. Die Welt
des Essens ist eben grofer als die Kiiche. Das ist das
Schone an dem Ganzen.* |

DIE VORTEILE VON FARM-TO-TABLE

Frische & Geschmack: Kurze Wege heiBt volle Aromen.
Nachhaltigkeit: weniger Transport, gut fiir die Umwelt
Transparenz: klare Herkunft, Vertrauen in Produzierende 4 Clara Heinrich sorgt von Gols aus fiir winterliche Gemiisepracht in der
Regionale Wirtschaft: Unterstiitzung lokaler Betriebe heimischen Gastronomie: mit buntem Spitzkraut, Kohlsprossen & Co.
Saisonalitdt: natrliche Vielfalt im Jahreslauf

Wertschdtzung: bewusster Umgang mit Lebensmitteln

Tierwohl: Artgerechte Haltung wird gefordert.
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e

: o L
Bio klingt gesund,il"e al klingt nachhaltig? Zwischen Siegeln,
Werbeversprechen onsument:innenwinschen verlieren

viele den Uberbli wumen auf mit verbreiteten Mythen
und geben ein ntierungshilfe fir den Einkauf.
d \

TEXT EVA KOMAREK
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eit Jahren erleben biologische und
S regionale Lebensmittel einen Auf-

schwung. Immer mehr Menschen
wollen sich bewusster ernahren, ihren
okologischen FufSabdruck verringern
und Tierwohl unterstiitzen. Die Moti-
ve sind ehrenwert, doch der Markt ist
komplex. Viele Produkte, die regional
erscheinen, stammen aus industrieller
Produktion. Bio wiederum ist nicht im-
mer lokal. Und Werbung verkauft uns
eine Idylle, die mit der Realitat wenig zu
tun hat.

Was Bio wirklich bedeutet

Fir Bio-Produkte gibt es einen klar
definierten Rechtsrahmen, der in der
EU-Bio-Verordnung 2018/848 geregelt
ist. Diese schreibt vor, wie Lebensmittel
angebaut, verarbeitet und kontrolliert
werden miissen, um das griin-wei-
8e EU-Bio-Logo tragen zu diirfen. Im
Pflanzenanbau ist der Einsatz synthe-
tischer Pestizide ebenso verboten wie
chemisch-synthetische  Diingemittel.
Auch Gentechnik ist ausgeschlossen. In
der Tierhaltung gelten strengere Vor-
schriften, etwa fiir Platzangebot, Aus-
lauf und Fiitterung. Ein Bio-Huhn hat
nicht nur mehr Platz im Stall, sondern
auch garantierten Auslauf im Freien
und bekommt ausschliefSlich Futter in
Bio-Qualitdt. Auch bei der Verarbei-
tung gelten eigene Standards: Kinst-
liche Aromen, Geschmacksverstarker
und viele Zusatzstoffe sind tabu. Ins-
gesamt sind nur rund 30 Zusatzstoffe
zugelassen, wahrend es in der konven-
tionellen Produktion rund 300 sind. Die
Einhaltung all dieser Regeln wird durch
zertifizierte Kontrollstellen regelmafSig
uberpriift.

Doch Bio ist nicht gleich Bio: Neben
dem EU-Mindeststandard existieren
zahlreiche private oder nationale Pro-
gramme mit strengeren Anforderun-
gen. In Osterreich etwa Bio Austria, das
eine Umstellung des gesamten Betriebs
verlangt, oder Demeter, das auf bio-
dynamische Prinzipien setzt. Auch das
AMA-Bio-Siegel legt zusatzliche Krite-
rien fest, insbesondere im Hinblick auf
die Herkunft.

Wichtig ist jedoch zu verstehen, dass
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»Wer regelmdjf3ig
Fleisch konsumiert,
verursacht einen
wesentlich hoheren
CO,-Fuf3abdruck
als jemand, der
sich uberwiegend
pflanzlich erndhrt -
unabhdngig davon, ob
die Produkte regional
sind oder nicht.”

MARLIES GRUBER
GESCHAFTSFUHRERIN DES FORUM.
ERNAHRUNG HEUTE

Bio nichts tiber den geografischen Ur-
sprung eines Produkts aussagt. Ein
Bio-Apfel kann aus Stidamerika stam-
men, ein Bio-Rind aus Irland, solange
die Produkte unter Einhaltung der EU-
Bio-Richtlinien produziert wurden. Bio
steht fur eine Produktionsweise, nicht
fiir Nahe. Und genau hier beginnt die
Unterscheidung zur Regionalitat.

Der Regionalschmiah

Der Begriff ,regional“ begegnet uns
heute tberall: auf Joghurtbechern,
Fleischverpackungen und in der Fern-
sehwerbung. Er steht fiir Nahe, fiir eine
bestimmte Region, die Vertrauen schaf-
fen soll, oder fiir Heimat. Doch was tat-
sachlich unter Regionalitat verstanden
wird, ist alles andere als eindeutig. An-
ders als beim Bio-Siegel gibt es keine
EU-weite Definition dafiir. Regional
kann bedeuten: aus dem Nachbarort,
aus dem Bundesland, aus Osterreich
oder aus einer grofsflichig definierten
Wirtschaftsregion.

~Was Regionalitat bedeutet, ist fiir
jede:n etwas anderes’, sagt Marlies
Gruber, Geschaftsfiihrerin des forum.
erndhrung heute. ,Fiir manche bedeu-
tet es, dass das Produkt in der Nahe des
Wohnortes produziert wurde. Fir an-
dere ist es ausreichend, wenn etwas aus
Osterreich kommt. Das ist extrem un-
terschiedlich!“ Ganzlich unreguliert ist
auch die Regionalitat nicht, denn es gibt
gesetzliche Schutzbezeichnungen der
EU. Bei der ,geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung” (g. U.) missen samtliche
Produktionsschritte vom Rohstoff iiber
die Verarbeitung bis zur Verpackung in
einer bestimmten Region erfolgen. Bei
der ,geschiitzten geografischen Anga-
be* (g. g. A.) genligt es hingegen, wenn
nur ein Teil der Herstellung dort statt-
findet. So kann etwa ein Produkt als
steirisches  Kiirbiskerndl vermarktet
werden, obwohl die Kerne aus China
stammen, solange die Pressung in der
Steiermark erfolgt.

~Regionalitat bedeutet nicht automa-
tisch eine hohe Qualitit", betont Gruber.
»Ein Produkt kann sehr wohl regional
sein und trotzdem aus klassischer Mas-
sentierhaltung stammen. Regionalitat



Fotos: Christopher Hanschitz, Caecilia Lahner

4 Tierwohl. Ein Bio—Huhn lebt artgerecht mit mehr Platz im Stall, Auslauf im Freien und gentechnikfreiem Bio-Futter.

gibt keinerlei Auskunft tiber Haltungs-
bedingungen, Umweltstandards oder
Nachhaltigkeitskriterien. ~Auch das
AMA-Giitesiegel, das die Herkunft in-
nerhalb Osterreichs garantiert, sagt we-
nig tber Produktionsbedingungen aus,
aufer, dass sie dem Osterreichischen
gesetzlichen Standard entsprechen.
Auch Global 2000 findet den Be-
griff Regionalitat problematisch. ,Im
Gegensatz zur Saisonalitat, die aus den
klimatischen Standortbedingungen ab-
leitbar ist, handelt es sich bei Regio-
nalitat um einen Begriff, der historisch
gewachsen, kulturell aufgeladen oder
auch politisch und sozial ausgehandelt
sein kann. Dadurch besteht viel Spiel-
raum, was als regional bezeichnet wird",
kritisiert Global 2000. Im Lebensmit-
teleinzelhandel werde regional oft mit
,aus Osterreich® iibersetzt. Das wider-
spreche jedoch der Definition von Re-
gion als Teilraum und garantiere weder
einen geringeren Transportaufwand
noch den regionalen Erhalt der Wert-
schopfung. Fir die Umweltschutzorga-

Im Gegensatz zur
Saisonalitdt, die aus
den klimatischen
Standortbedingungen
ableitbar ist, handelt
es sich bei Regionalitdt
um einen Begriff, der
historisch gewachsen,
kulturell aufgeladen
oder auch politisch
und sozial ausgehan-
delt sein kann.

nisation sind deshalb zentrale Kriterien
regional erzeugter Produkte, dass die
Rohstoffe, die zur Erzeugung eines Pro-
dukts notwendig sind, aus derselben
Region stammen miissen, in der sie zum
Endprodukt verarbeitet werden.

Regional verkauft sich gut

Und dennoch ist Regionalitat ein gu-
tes Verkaufsargument, denn es weckt
viele positive Assoziationen - von der
Bauernhofidylle bis zum klimaschonen-
den Konsum. ,Was ich mit Regionalitat
verkaufe, ist immer auch ein Gefiihl:
Nahe, Vertrauen, Identifikation®, bringt
es Gruber auf den Punkt. So ergab eine
Befragung der AMA unter fast 1.900 6s-
terreichischen Haushalten, dass fiir gut
ein Flnftel Regionalitit das Top-The-
ma beim Lebensmitteleinkauf ist, fiir
mehr als 60 Prozent ist es unter den
Top 3 gelistet. Als wichtigste Griinde
fir den Kauf von regionalen Produk-
ten wurden die kurzen Transportwe-
ge und die Stdrkung der heimischen
Landwirtschaft genannt. Die Frische
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von regionalen Produkten sowie deren nachvoll-
ziehbare Herkunft und Nachhaltigkeit werden be-
sonders geschatzt. Ein Vergleich von Meinungen
zu regional erzeugten Produkten mit aquivalenten
Meinungen zu Bio-Produkten aus der AMA-Moti-
vanalyse Bio 2021 zeigt, dass der Unterschied vor
allem in den Kaufmotiven liegt. Knapp drei Viertel
der Befragten stimmen eher der Aussage zu, mit
dem Kauf regionaler Produkte ein Zeichen fiir die
Umwelt und die heimische Landwirtschaft setzen
zu wollen, wahrend Bio von 55 Prozent eher aus
Eigeninteresse gekauft wird.

Und genau diese Studie zeigt die Problematik:
In der Werbung wird Regionalitat romantisiert
und mit Bildern aufgeladen, die wenig mit der
Realitit industrieller Lebensmittelproduktion zu
tun haben.

Mythos Nachhaltigkeit

Dass Regionalitat automatisch nachhaltiger ist,
ist einer der grofsten Irrtiimer. ,Der CO,-Fuf3ab-
druck eines Lebensmittels hangt nicht primar da-
von ab, wie weit es transportiert wurde, sondern
davon, wie es produziert wurde®, erklart Gruber.
Der Umweltforscher Joseph Poore und der Agro-
nom Thomas Nemecek haben 2018 unzahlige Stu-
dien gesichtet und Daten von tiber 38.000 Farmen
in 119 Lander analysiert. Sie haben die gesamten
Umwelteffekte der Lebensmittelproduktion von
der Rodung des Landes bis zum Transport zum
Einzelhandler erfasst. Diese in der Fachzeitschrift
Science verdffentliche Studie ist die bislang grofs-
te Metaanalyse zu Lebensmittelsystemen. Tat-
sachlich entfallen laut dieser Studie nur etwa
sechs Prozent der Treibhausgasemissionen im
Lebensmittelsektor auf den Transport. Wesent-
lich relevanter sind Faktoren wie Anbaumethode,
Tierhaltung oder Energieeinsatz.

Wenn man die Treibhausgasemissionen be-
trachtet, ist entscheidender, was wir essen und
wie es produziert wurde®, sagt Gruber. ,Wer re-
gelmafdig Fleisch konsumiert, verursacht einen
wesentlich hoheren CO,-FufSabdruck als jemand,
der sich tberwiegend pflanzlich ernahrt - un-
abhangig davon, ob die Produkte regional sind
oder nicht.“ Auch bei pflanzlichen Lebensmitteln
kommt es auf die Details an. Eine Tomate ist nicht
gleich eine Tomate. Wird sie in einem beheizten
Glashaus aufSerhalb der Saison gezogen, bendtigt
sie ein Vielfaches an Energie. Dagegen kann eine
importierte Tomate aus Spanien, die im Freiland
gereift ist, unter dem Strich eine bessere Klimabi-
lanz aufweisen. ,Regionalitait macht in Kombina-
tion mit Saisonalitat Sinn“, betont Gruber. ,AufSer-
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LEBENSMITTEL: TREIBHAUSGASEMISSIONEN
ENTLANG DER LIEFERKETTE

Treibhausgasemissionen werden gemessen in Kilogramm
Kohlendioxid-Aquivalenten (CO,eq) pro Kilogramm Lebensmittel

Rind

Dunkle Schokolade I 47 kg
Lamm & Hammel . 40 kg
Milchvieh | 33kg

Kaffee 29 kg

Garnelen (Zucht) 27 kg

Kase || 24 kg

Fisch (Zucht) | 14kg
Schweinefleisch || 12 kg
Hdhnerfleisch Il 9,9kg
Palmél B 73k
Olivendl M54k

Eier I B 4,7kg

Reis | 4,5kg
Sonnenblumendl || 3,6 kg

Tofu Bl 3,2kg

Milch Il 3,2 kg
Tomaten | 2,1kg

Erbsen ‘ 0,98 kg

Bananen | 0,86 kg

M Landnutzungsanderung
Landwirtschaft

M Tierfutter

B Verarbeitung

[ | Transport
Einzelhandel
Verpackung
Verluste

Quelle: Joseph Poore und Thomas Nemecek (2018); OurWorldinData.org/environmental-impacts-of-food

»2Der CO,-Fuf3abdruck eines
Lebensmittels hdingt nicht primdr
davon ab, wie weit es transportiert
wurde, sondern davon,

wie es produziert wurde.”

MARLIES GRUBER
GESCHAFTSFUHRERIN DES FORUM. ERNAHRUNG HEUTE
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4 Klimabilanz. Ein regionales Rind ist nicht zwingend klimafreundlich, Haltung und Futterung zéhlen mehr als die Entfernung.

halb der Saison muss man genau hinsehen, ob ein
regionales Produkt tatsachlich 6kologischer ist.*

Wer also beim Einkaufen einen Beitrag zum
Klimaschutz leisten will, sollte die richtigen Fra-
gen stellen: Stammt das Produkt aus der Saison?
Wie wurde es erzeugt? Welche Ressourcen wur-
den eingesetzt - Wasser, Energie, Futter? Und
wie oft steht Tierisches auf dem Speiseplan? ,Ein
einziger vegetarischer Tag pro Woche spart oft
mehr Emissionen ein, als konsequent regional
einzukaufen bei ansonsten gleichbleibender Er-
nahrung", betont Gruber.

Die Qual der Wahl

Fir viele, die gesunde und nachhaltige Lebens-
mittel erwerben wollen, wird der Einkauf immer
mehr zum Spiefsrutenlauf. Doch nicht jeder Ein-
kauf muss perfekt sein. Fiir Gruber ist klar: ,Die
optimale Entscheidung liegt meist in der Kombina-
tion von bio, regional und saisonal. Wenn ich das
schaffe: wunderbar.* Doch sie weif$ auch, dass die
Realitat oft komplexer ist. Deshalb empfiehlt sie,
den eigenen Werten zu folgen: ,Will ich Tierwohl?
Dann ist Bio besonders relevant. Will ich die loka-
le Landwirtschaft starken? Dann hat Regionalitat
Prioritat

Eine Moglichkeit, diesem Ideal naherzukom-
men, sind Wochenméarkte und Hofladen. Dort

kann man direkt erfragen, unter welchen Be-
dingungen produziert wird. Transparenz schafft
Vertrauen und Verstandnis fiir den Preis. Auch
Bio-Laden, solidarische Landwirtschaften (SoLa-
Wi) oder Bio-Kisten bieten gute Alternativen zum
anonymen Supermarktregal.

Wichtig bleibt, sich nicht blenden zu lassen:
Weder ein rot-weif3-roter Herkunftshinweis noch
der Aufdruck ,naturnah“ ersetzen ein anerkann-
tes Siegel. Und auch ein Bauernhof auf dem Etikett
sagt nichts dariiber aus, wie die Tiere dort tat-
sachlich leben. Wer wirklich nachhaltig einkaufen
will, muss manchmal einen Schritt weitergehen
und genauer hinschauen. |

-GAUMEN HOCH-PODCAST

Hortipp. Wie streng
wird Bio gepriift?
Scannen Sie diesen
QR-Code und erfahren
Sie von Bio-Kontrolleurin
Claudia Kessler mehr.

.

)
10 & REGIONAL
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" DIE CHECKLISTE

DARAUF KANN ICH
MICH BEI BIO VERLASSEN

Die EU-Bio-Verordnung (2018./848) de-
finiert klare Mindeststandards. Der Einsatz
von Gentechnik, synthetischen Pestiziden
und chemisch-synthetischem Diinger ist
verboten. Tierwohl ist verpflichtend mit
mehr Platz, Auslauf und Bio—Futter. In der
Verarbeitung sind nur 30 zugelassene
Zusatzstoffe. Nur geprifte Betriebe dirfen
das EU-Bio-Siegel tragen.

BIO-SIEGEL PRUFEN

EU-Bio-Logo + Kontrollstellencode
(z.B. AT-BIO-xxx) + Herkunftsangabe
(Osterreichische Landwirtschaft) garan-
tieren unabhangige Kontrolle.

HOHERE BIO-STANDARDS

Wer bei Bio lber die Mindeststandards
hinaus will, muss die verschiedenen
Zertifizierungen priifen. Zu den gangigs-
ten zdhlen Bio Austria, Demeter und das
AMA-Bio-Siegel, allesamt mit strenge-
ren Regeln.

REGIONAL IST NICHT GESCHUTZT

GEOGRAFISCH GESCHUTZTE
BEZEICHNUNGEN

g. U. (geschuitzte Ursprungsbezeich-
nung): Produkt stammt zu 100 Pro-
zent aus einer bestimmten Region (z.B.
Tiroler Speck g. U.).

g. g- A. (geschiitzte geografische Anga-
be): Nur ein Produktionsschritt muss aus
der Region stammen (z. B. Steirisches
Kirbiskerndl g. g. A.).

KEIN STANDARD FUR DIE
PRODUKTION

Regional sagt nichts lber die Produktion
aus. Konventionelle Landwirtschaft ist bei
regionalen Produkten erlaubt.

TIERWOHL IM BLICK

Flr Konsument:innen, die Wert auf Tier—
wohl legen, ist Bio die klar bessere Wahl.
Regional bedeutet nicht automatisch
bessere Haltungsbedingungen. Regiona-
le Produkte erlauben Massentierhaltung.

VORSICHT BEI

WERBEVERSPRECHEN

Begriffe wie ,aus der Region”, ,natur—
nah“ oder ,kontrollierter Anbau“ sind
nicht gesetzlich reguliert.

Wahrend Begriffe wie ,bio” und ,,6kologisch”
gesetzlich geschiitzt sind, ist ,regional“ keine

gesetzliche Definition.

Daher nachfragen oder auf zusatzliche Siegel

achten, wie etwa AMA Genuss Region.
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DIREKTVERMARKTUNG STARKEN BEWUSSTER FLEISCHKONSUM

Hofladen, Bauernmarkte und Wochen- Weniger Fleisch essen — dafiir hoch-
markte bieten Regionalitdt zum Anfassen wertiges Bio-Fleisch aus der Region
und oft auch Bio. Eine Auswahl an Bio—Be- wahlen. Diese Entscheidung hat einen
trieben mit Direktvermarktung und Verar- besonders groBen positiven Effekt auf
beiter:innen finden sich im Guide auf gau- Umwelt, Tierwohl und Klima, denn sie
menhoch.at. Bio—Kisten (www.bio-austria. reduziert Emissionen, unterstiitzt art-
at) und SolLaWis (www.solawi-leben.at) gerechte Tierhaltung und stérkt nach—
bieten eine Kombination aus regionaler haltige Landwirtschaft vor Ort.

Herkunft und biologischem Anbau.

SAISON BEACHTEN DIE IDEALKOMBINATION

Saisonale Produkte sind nachhaltiger. WAHLEN

Sommertomaten aus Osterreich sind top,

Winterware aus dem beheizten Glashaus Bio + regional + saisonal = optimal!
hingegen ist klimaschadlicher als Im- Wer beim Einkauf auf biologische,
portware. regionale und saisonale Produkte setzt,

trifft eine optimale Wahl — fir die
eigene Gesundheit, die Umwelt und
die regionale Wirtschaft.

CO--BILANZ VERSTEHEN

Transportwege spielen eine Rolle, aber
die Produktionsweise hat einen viel
groBeren Anteil an der CO,-Bilanz.

Aot et W el DREI FRAGEN BEIM EINKAUF
sammen ist ideal.
1. IST EIN ECHTES BI0-SIEGEL DRAUF?
2. WOHER KOMMT DAS PRODUKT?

HERKUNFT IN DER 3. IST ES SAISONAL?
GASTRONOMIE

In Kantinen und GroBkiichen ist
seit 2023 die Herkunft von Fleisch,
Milch und Eiern verpflichtend
auszuweisen.
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WANDEL INTERVIEW

Regionalitat wird oft

ROMANTISIERT

Zukunftsforscher Tristan Horx analysiert, wie sich unser

Essverhalten wandelt und was das tiber unsere Gesellschaft verrat.

INTERVIEW EVA KOMAREK
FOTOS CHRISTOPHER HANSCHITZ

seit Jahren gesellschaftliche Trends, be-

sonders der jungen Generation. Im In-
terview spricht er tiber die Zukunft von Bio und
Regionalitit, das Gesundheitsbewusstsein der
jungen Generation und die Frage, wie nachhaltige
Ernahrung fiir alle erreichbar wird.

Zukunftsforscher Tristan Horx analysiert

Gaumen Hoch: Herr Horx, wie schmeckt die
Zukunft?

Tristan Horx: Eher regional. Lange Zeit galt
Zukunft als etwas Exotisches: Friichte im Winter,
Tomaten, die das ganze Jahr iiber schmecken. Das
andert sich gerade. Transportlogistik, 6kologische
Uberlegungen und der Wunsch nach Nihe fithren
dazu, dass regionale Produkte an Bedeutung ge-
winnen. Die Ironie dabei ist, dass oft Importware
giinstiger ist als Produkte vom Bauernhof neben-
an. Das ist ein Resultat des globalisierten Turbo-
kapitalismus.

Wird Regionales und Bio irgendwann er-
schwinglicher?

Davon gehe ich aus. Neue Lebensstile starten
meist in einer kleinen, gut informierten Zielgrup-
pe, sei es Auto, Smartphone oder Bio-Lebensmittel.
Erreicht ein Lebensstil eine kritische Masse, wird
er zum Standard. In Osterreich wiinschen sich viele
Menschen mehr Bio, konnen es sich aber derzeit
nicht leisten. Das wird sich mit den wachsenden

Markten und geanderten Strukturen andern.

Bio-Produktion ist aber teurer als industrielle
Landwirtschaft.

Richtig, dennoch ist Osterreich im EU-Ver-
gleich Spitzenreiter bei der Bio-Agrarflache. Das
Problem sind die Marktstrukturen. Einige wenige
grofSe Player dominieren, gerade im Lebensmit-
telhandel. Besonders beim Fleisch ist die Flachen-
frage komplex. Der Fleischkonsum sinkt, der Wert
steigt. Ich bin Giberzeugt, dass man in einigen Jahr-
zehnten auf die heutige Form der Fleischprodukti-
on zuriickschauen wird wie auf Kinderarbeit: einst
ublich, aber heute undenkbar.

Welche Rolle spielen Technologien wie In-
vitro-Fleisch oder Vertical Farming?

Ich erwarte eine Zweiteilung in industriell ver-
arbeitetes Fleisch, etwa fiir Chicken Nuggets, das
im Labor geziichtet werden wird, und in hoch-
wertiges regionales Bio-Fleisch, das aufgewertet
wird zu etwas Besonderem. Der klassische Sonn-
tagsbraten hat als kulturelles Ritual durchaus Zu-
kunft. In Norwegen fithrt man Schiiler:innen sogar
in Schlachthoéfe, um Wertschatzung zu férdern.
Diese Verbindung zur Herkunft fehlt vielen heute.

Junge Menschen gelten als nachhaltig orien-
tiert, kaufen aber seltener Bio.
Das liegt vor allem an der Kaufkraft. In der
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Jugendphase fehlt oft das Budget. Moralisch zu
kritisieren, dass 20-Jahrige nicht Bio kaufen, greift
zu kurz. Junge Leute priorisieren anders. Spater,
mit mehr Einkommen, ist das moglich.

Wissen die Jungen um die Unterschiede zwi-
schen bio, nachhaltig und regional?

Nur begrenzt. Regionalitat wird oft romanti-
siert, kann aber konventionell sein mit allen Pes-
tiziden, Hormonen und Antibiotika. Das Thema
ist komplex, und der moralische Druck auf Kon-
sumierende hilft nicht. Ein klares, vertrauens-
wirdiges Giitesiegel wiirde Kaufentscheidungen
erleichtern.

Unterscheiden sich die Generationen im
Nachhaltigkeitsverhalten?

Weniger, als man denkt. Das Bediirfnis nach
Nachhaltigkeit ist in allen Altersgruppen vor-
handen. Unterschiede sieht man vor allem beim
Fleischkonsum. Altere Generationen sind weniger
bereit, ihn zu reduzieren.

Ist Gesundheit das stirkere Verkaufsargument?
Fir die Generation Z: Ja. Sie ist gepragt von der
Pandemie, in der Gesundheit drei Jahre lang das
zentrale Thema war. Das macht sie empfanglich fiir
Produkte, die nicht nur 6kologisch sind, sondern
auch gesund. Bio wird oft eher mit personlichem

Wohlbefinden verbunden als mit Klimaschutz. Fiir
Bio-Anbieter:innen ist das ein wirksamer Hebel.

Sie haben schon das Thema Siegel angespro-
chen. Greenwashing und Siegel-Dschungel, wie
grof3 ist das Problem?

Einzelne Skandale haben das Vertrauen er-
schiittert. Wir brauchen ein einfaches, binares
EU-Biosiegel. Griin fiir bio, rot fiir konventionell,
erganzt um wenige Zusatzsiegel fiir besonders
hohe Standards. Der aktuelle Siegel-Dschungel
tiberfordert viele und fithrt zu Entscheidungs-
paralyse im Supermarkt.

Wie sieht es mit der Verantwortung der Kon-
sumierenden aus?

Die Idee, dass die bzw. der Konsument:in alles
durch ihre bzw. seine Kaufentscheidung steuern
kann, ist tiberzogen. Den Begriff ,Carbon Foot-
print hat beispielsweise die Olindustrie gepragt,
um Verantwortung von Produzierenden wegzu-
lenken. Ahnlich ist es bei Lebensmitteln: zu viele
Siegel, zu viel Rechercheaufwand, das lahmt.

Wird Nachhaltigkeit erst Realitit, wenn sie
sich rechnet?

Vermutlich. Die Landwirtschaft ist stark sub-
ventioniert. Ziel muss sein, diese Mittel so zu
lenken, dass nachhaltige Strukturen profitieren.
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Das Bedirfnis nach
Nachhaltigkeit ist in allen
Altersgruppen vorhanden.
Unterschiede sieht man vor
allem beim Fleischkonsum.

TRISTAN HORX
ZUKUNFTSFORSCHER

¥ Gaumen Hoch-Initiatorin Alexandra Seyer-Gmeinbauer
zu Tisch mit Tristan Horx.

Tl P . g5} :
e ——————————

Das heifst: nicht weniger Unterstiitzung, sondern
gezieltere. So kann man Zukunftsmodelle wirt-
schaftlich attraktiver machen.

Wie sieht Ihre eigene Erndhrung aus?

Zu Hause bewusst: Fleisch vom befreundeten
Bio-Landwirt, Gemiise aus dem Garten meiner El-
tern. Im Sommer gibt es kein Supermarktgemiise.
Unterwegs bin ich pragmatisch und greife auch
auf pflanzliche Fleischalternativen zurtick. Ins-
gesamt versuche ich, Fleisch als Genussmittel zu
sehen und nicht als Alltagsprodukt.

Was hat Sie personlich beim Thema Ernah-
rung am meisten iiberrascht?

Die Zahl der Veganer:innen in Osterreich. Es
sind nur zwei Prozent, und langfristig werden
es wohl kaum mebhr als finf Prozent sein. Trotz-
dem beeinflusst diese kleine Gruppe das Angebot
enorm. Das ist die Diktatur der Minderheit. Fir
nachhaltigen Wandel miissen wir den Massen-
konsum auf ein besseres Niveau heben, statt in
Nischen tiber Perfektion zu diskutieren.

Hortipp. Postdigital,
postnaiv, postpanisch?
Scannen Sie diesen
QR-Code und héren Sie
den Zukunft-Podcast
mit Tristan Horx.

Also eher breite Veridnderung als radikale Spitze?
Genau. Lieber 70 Prozent des Fleischkonsums
verbessern, als 10 Prozent perfekt machen. Mora-
lische Debatten in kleinen Gruppen andern wenig
an der Gesamtbilanz. |
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Bazillen mit

BENEFITS

Wer hat Angst vor Bakterien, Viren und Pilzen? Das Mikrobiom jedenfalls
nicht. Warum durch die bahnbrechenden Entdeckungen der letzten
20 Jahre unserer Ernahrung ein neuer Stellenwert zukommt - und
Darmbakterien mehr mit dem Klimawandel zu tun haben, als wir denken.

TEXT LUCAS PALM  ILLUSTRATIONEN EVA MLINAR



LEBENSMITTEL MIKROBIOM

erreger”. Dank der renommierten Biolo-

gin Gabriele Berg zieht es immer weitere
Kreise - und verdeutlicht, wie stark sich unser
Verstandnis von Bakterien und Viren gerade
verandert. ,Seit etwa 400 Jahren weifs die Mik-
robiologie, dass es Mikroorganismen gibt, doch
sie wurden in der Regel als etwas Gefahrliches,
als Krankheitserreger verstanden. Seit etwa
Anfang der 2000er-Jahre wissen wir aber, dass
Mikroorganismen weit mehr sind als das - sie
konnen eben auch Gesundheitserreger sein‘,
sagt die gebiirtige Potsdamerin. Grund dafiir ist
die Entdeckung des sogenannten Mikrobioms.
Es wird auch das ,vergessene Organ“ genannt
und bezeichnet die Gesamtheit aller Mikro-
organismen, die in und auf dem menschlichen
Korper leben, einschliefslich ihrer Gene, Funk-
tionen und Auswirkungen. Dazu zahlen vor al-

Es gibt da ein neues Wort: ,Gesundheits-

«Fig

o R T

lem Bakterien, aber auch Pilze, Archaeen, Pro-
tozoen und Viren. Das Mikrobiom beeinflusst
Verdauung, Immunsystem, Stoffwechsel, ja so-
gar unsere Stimmung - und ist damit nachweis-
lich ein zentraler Baustein unserer Gesundheit.
Was bedeutet das genau? Wie viel wissen wir
heute tiber dieses immer noch unzureichend
erforschte Organ? Und wie lasst sich seine Rol-
le fiur korperliche und psychische Gesundheit
nach dem jetzigen Forschungsstand erklaren?

Woaurzeln, die Fliigel verleihen

Zunachst einmal: Der Begriff Mikrobiom
wird heute etwas unscharf verwendet. ,Oft
werden damit lediglich die Mikrobiota ge-
meint, also nur die Mikroorganismen an sich.
Aber das Mikrobiom ist mehr als nur diese
Mikroorganismen: Es meint auch ihre geneti-
schen Informationen sowie die Wechselwir-
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kungen mit ihrer jeweiligen Umwelt", erklart
Berg. In diesem Sinne ist das Mikrobiom ein
komplexes 6kologisches System, das Organis-
mus und Mikroben untrennbar verbindet - Gib-
rigens nicht nur im menschlichen Koérper: ,Die
Wissenschaft weif$ seit tiber 100 Jahren, dass
mikrobielle Gemeinschaften an den Wurzeln
der Pflanzen das Wachstum férdern und die
Gesundheit starken. Diese Erkenntnis fiihrte
in den 1980er-Jahren zum Begriff Mikrobiom
- interessierte aber nur die Fachwissenschaft.
Dadurch, dass aber seit der Jahrtausendwende
neue molekularbiologische Methoden es er-
moglichen, die Mikrobiota viel vollstandiger
und praziser zu erfassen, konnte sich das Feld
der Mikrobiomforschung auf den Menschen
ausweiten. Und siehe da, plotzlich interessiert
das die Leute wie verriickt®, sagt Berg. Kein
Wunder: Die Optimierung des Mikrobioms -
und damit der eigenen Gesundheit - kann jede
und jeder selbst in die Hand nehmen. Vor allem
durch die Erndhrung.

Erndhrung als Gamechanger
Der grofite Teil der Mikrobiota befindet sich
im Darm, vor allem im Dickdarm. Dort leben
schatzungsweise iiber 100 Billionen Mikroor-
ganismen. Das ist mehr als alle menschlichen
Korperzellen zusammen. Das Darmmikrobiom
ist auch das artenreichste und stoffwechsel-
aktivste aller mikrobiellen Lebensraume im
Korper. Andere Korperregionen - etwa die
Haut, der Mund oder
die Atemwege - ha-
ben {brigens eben-
falls Mikrobiota, aber
. in geringerer Menge
Die EntdeCkung und Vielfalt. Dass der
des Darms als Darm als wichtigster

Hauptort unserer Ort fir unsere Mikro-
p biota entdeckt worden

Mikrobiota glbt ist, verlieh unserer Er-
der Erndhrung nahrung einen neuen

neuen S tellen- Stellenwert. ,Das ist
sicher eine der bahn-

wert — eine der brechendsten Er-
bahnbrechendsten kenntnisse der letzten
. 20 Jahre*, erklart Berg.
Erkenntnisse der Denn frilher war es
letzten 20 Jahre. ein Gemeinplatz - und

es steht immer noch
in vielen Lehrbiichern
so -, dass im Magen
durch die Magensau-
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re alle Mikroorganismen
abgetotet werden. Heu-
te wissen wir, dass das
nicht so ist. Wie sich wel- . .
che Mikroorganismen im Das Mikrobiom

Darm ansiedeln, kann die beeinﬂusst Ve’r‘da’u,—

Wissenschaft seit einigen
Jahren ziemlich sinnvoll ung’ ImmunSyStem’

beantworten’ Was wir StOffWCChSCl,
heute auch wissen: Wie ja Sogafr unsere
entscheidend die Mut- .

termilch und die ersten - Sttmmung -
frischen! - Lebensmittel und ist damit

fir Sauglinge und Klein- nachweislich
kinder sind, aus denen .

sich ein wesentlicher Teil ewm zentmler

des Darmmikrobioms re- Baustein unserer
krutiert. ,Ab dem dritten Gesun dhel t

Lebensjahr ist es dann
relativ stabil, sagt Berg.
Und doch: Ob jetzt durch
Krankheiten, starke Anti-
biotika oder aus anderen Griinden - es gibt
auch fir Erwachsene die Moglichkeit zur Neu-
kolonialisierung, also Fitterung, von Mikro-
biota. Das Zauberwort lautet hier: Vielfalt.

Nicht nur Lebensmittel,
auch Lebensraume

Die Gesamtzahl der Mikroorganismen
bleibt dabei relativ konstant. ,Veranderungen
entstehen vor allem in ihrer Zusammensetzung
- also in der Vielfalt der Arten, die miteinander
leben*, erklart Berg. ,Je vielfaltiger wir essen,
desto vielfaltiger und resilienter ist unser Mi-
krobiom.” Sinkt diese Diversitat, verschwinden
viele kleine Gemeinschaften, wahrend sich
wenige dominante Arten stark vermehren. Da-
durch verliert das Mikrobiom an Widerstands-
kraft, was die Entstehung bestimmter Krank-
heiten begiinstigen kann. ,Heute wissen wir
auch, dass viele chronische Krankheiten ihren
Ursprung in der mangelnden Vielfalt des Mi-
krobioms haben konnen - und da spreche ich
nicht nur von rein physischen Krankheiten.
Denn unsere Mikroorganismen im Darm pro-
duzieren auch essenzielle Stoffe wie Hormo-
ne und Botenstoffe fiir unser Gehirn. Rund 80
Prozent des Serotonins - dem Botenstoff, der
unter anderem unsere Stimmung und unser
Wohlbefinden beeinflusst - werden von Darm-
bakterien produziert®, weifd Berg. Klingt so, als
ware eine vielfaltige Erndhrung ein Wunder-
mittel gegen alles - oder? Gabriele Berg warnt
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davor, den Themenkomplex rund ums Mikro-
biom so verkirzt zu sehen. ,Entscheidend fir
unser Mikrobiom sind nicht nur die Lebens-
mittel, sondern auch unsere Lebensraume.”

Die Gesundheit, die eint
Berg spricht damit die Verletzlichkeit unse-
res Mikrobioms an. Mikroplastik, Pestizidriick-
stande, Ewigkeitschemikalien, Luftverschmut-
zung, ausgehungerte Béden - all das belastet die
Qualitat der mikrobiellen Gemeinschaften und
damit die Beschaffenheit unseres Mikrobioms
stark. , Es ist eben mehr als nur eine Schleimhaut,
die mit fermentierten Lebensmitteln versorgt
werden muss*, sagt Berg. Auch deswegen spricht
sie vom sogenannten ,One Health“-Zugang. ,Die
Gesundheit der Menschen, der Pflanzen, der
Tiere und des Bodens sind laut dieser immer
wichtiger werdenden
Lehre eng miteinan-
der verkntipft®, erklart
Berg. ,Und man kann

Auch die es sogar noch dariiber
Klimakrise hinausdenkefn, indem

. man es auf unseren

ode'r dle Planeten  ausweitet.
Biodiversitdts- Denn die planetaren
kTiS e wirken Erisen :jvie ((ilie Klinzja—

. . rise oder die Biodi-
sich direkt auf versititskrise wirken
kleinste Mikro- sich - und zwar nach-
. weislich - auf kleins-
O_Tga'nlsmen te Mikroorganismen

m unserem in unserem Darm
Darm aus. aus Gewiss: Das mag

trostlos klingen, doch

genau das Bewusst-

sein dariiber, wie eng

die angeschlagene Ge-
sundheit unserer Umwelt mit unserer eigenen
verknipft ist, lasst uns - auch als Konsumieren-
de - die richtigen Schliisse ziehen. Bedeutet: auf
echte, frische, nachhaltig produzierte Bio-Le-
bensmittel setzen. ,Das ist ja die gute Nachricht:
Eine nachhaltige, biologische und vorwiegend
pflanzenbasierte Ernahrung kann uns und unse-
rem Planeten so viel Gutes tun®, sagt Berg, die
mit ihren Studien noch lange nicht am Ende ist.
»Es gibt noch so viel Unerforschtes an unserem
Mikrobiom, vor allem, was die psychische Ge-
sundheit betrifft. Deswegen forschen wir weiter
- weil wir wissen, dass die Ergebnisse nicht nur
uns als Menschen weiterbringen, sondern auch
unsere bedrohten Lebensraume.* |

BUCHTIPP

30 PFLANZEN PRO WOCHE

von Katharina Seiser

Das Kochbuch fiir ein langes,
gesundes Leben: Rezepte, die das
Darmmikrobiom stérken

Essen wir eine moglichst groBe Vielfalt

an Pflanzen pro Woche, tun wir unserem
Mikrobiom und Immunsystem nachweislich
Gutes und kénnen weit verbreiteten Zivili-
sationskrankheiten wie Diabetes, Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, Ubergewicht,
Krebs und Depressionen vorbeugen. Katha-
rina Seiser hat neben eigenen Rezepten
fur dieses Buch vegane und vegetarische
Gerichte von beliebten Kéchinnen und
Koéchen ausgewdhlt und zwei renommierte
Wissenschaftlerinnen hinzugezogen.

Erschienen im Brandstdtter Verlag.
ISBN 978-3-7106-0863-6,
Format: 19,5 x 24,5 cm, 224 Seiten, Hardcover

-GAUMEN HUCH-PUDCASh

Hortipp. Scannen Sie
diesen QR-Code und
erfahren Sie alles
zum 30-Pflanzen-
Erndhrungsplan von
Kulinarikexpertin
Katharina Seiser.
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Das orofle

LUBBERN

Es blubbert, es zischt, es gart - und es schmeckt
tunverschamt gut: Durch Selbstfermentiertes
entdecken wir vermeintlich Vertrautes
vOllig neu und tun nicht nur uns selbst etwas
Gutes. Wie genau? Das zeigen diese Gaumen
Hoch-Pionierinnen und -Pioniere.

TEXT LUCAS PALM
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»Fermentation ist fiilr mich
ein bisschen wie Magie in der
Kiiche und ein Werkzeug,

um Geschmackstiefe,
Naturlichkeit und Haltbarkeit
miteinander zu verbinden.*

PARVIN RAZAVI
CREATIVE HEAD CHEF, & FLORA

.4

- Geschmack mit
dem gewissen
Extra: Parvin
Razavis Kohlrabi
Tatar mit
fermentierten
Kohlrabi und
Apfelgel.
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Fotos: Florence Metzler, Clemens Niederhammer

ein, der Geschmack allein ist es nicht. Auch

wenn es unbestreitbar ist: Fermentier-

te Lebensmittel schmecken einfach ver-
dammt gut. Wie schaffen sie das nur, jedem noch
so flachen Gericht diesen unnachahmlichen, sa-
gen wir es ruhig: schmackofatzigen ,Wow*"-Faktor
zu verpassen? Diese hochkomplexe Saure, die jede
noch so schwere Uppigkeit in ungeahnte Sphiren
hebt, hat in den letzten Jahren zurecht einen Sie-
geszug hinter sich. Aber eben: Nicht nur wegen
ihres Geschmacks - sondern weil sie Kéchinnen
und Koche aus vielen anderen Griinden fasziniert:
Lfermentation ist fiir mich ein bisschen wie Magie
in der Kiiche und ein Werkzeug, um Geschmacks-
tiefe, Natiirlichkeit und Haltbarkeit miteinander
zu verbinden®, sagt Parvin Razavi, Creative Head
Chef des Restaurants ,&flora“ im Wiener Hotel
,Gilbert®, ,Das Fermentieren schenkt den Produk-
ten Tiefe, Charakter und manchmal auch {iberra-
schende Nuancen, die man so nicht erwartet, aber
auch eine handwerkliche Achtsamkeit im Umgang
mit Lebensmitteln.”

Selbstfermentiertes vereint damit Experimen-
tierfreude mit Nachhaltigkeit - und dann ware da
noch der Gesundheitsfaktor: Fermentierte Le-
bensmittel bereichern dank ihrer Milchsaurebak-
terien unser Mikrobiom - und das auf erstaunlich
wirksame Art. Damit machen sie uns krankheits-
resistenter, gliicklicher und leistungsstarker. Fest
steht: Fermentation ist nicht nur ein echter ,Life
Hack*, also ein genauso einfacher wie auch giins-
tiger Trick, sein Leben auf vielen Ebenen besser zu
machen. Sie ist auch die wohl spannendste Spiel-
wiese, die in den letzten Jahren auf dem grofsen
Spielplatz der Kulinarik entstanden ist. Hochs-
te Zeit also, sich einmal genauer anzusehen, wie
Gaumen Hoch-Mitglieder Fermentation verste-
hen - und was sie damit so alles anstellen.

Unpasteurisiertes Allzweck=-Umami
Damit kein falscher Eindruck entsteht: Fer-
mentation mag zwar das neue Ding sein, aber
erstens ist diese Technik des Haltbarmachens
jahrtausendealt, und zweitens ist unser Gaumen
damit vertrauter, als uns im Alltag bewusst ist.
Ja, genau genommen sind viele der weltweit be-
liebtesten Lebensmittel Fermentationsprodukte:
Brot, Kase, Schinken, Salami oder Joghurt etwa,
ganz zu schweigen von jenen Getranken, ohne die

LEBENSMITTEL FERMENTATION

4 Meisterlich. Der Oberdsterreicher Viktor Gruber von Luvi Fermente hat sich der
Fermentation von heimischem Bio-Getreide verschrieben.

+ Das Ergebnis: hochwertige Miso-Pasten aus Soja, Kiirbiskernen oder Gerste,
die durch die Magie des Koji-Pilzes ganz viel Umami offenbaren.

¥
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,Das Fermentieren schenkt
den Produkten Tiefe,
Charakter und manchmal
auch tiberraschende Nuancen.”

ALEX PLUT
GRUNDER VON BOOTCH

die meisten von uns nicht leben kénnten: Kaffee,
Bier (gilt auch fiir alkoholfreies!) und, fiir die Bon-
vivants unter uns: Wein. Wir alle kennen also von
Kindheit an Fermentiertes - und wissen doch er-
staunlich wenig tiber die grofde Bandbreite an Ge-
schméickern, die diese Technik sonst noch so zu
bieten hat. Mit genau dieser Ambivalenz spielt das
Team von Luvi Fermente im oberdsterreichischen
Timelkam. Indem Christine Brameshuber, Lukas
Nagl und Viktor Gruber ferndstliche Fermenta-
tionstechniken fiir regionale Bio-Produkte adap-
tieren, vereinen sie Vertrautes und Unbekanntes
- und zeigen, was alles aus vermeintlich so un-
spektakularen Lebensmitteln herausgeholt wer-
den kann. Beispiel: Gerste. Daraus namlich macht
das Trio das Gerstl-Miso, das Christine auch als
,Allzweckmiso® bezeichnet, ,weil es nahezu uni-
versell einsetzbar ist und allem diesen subtilen
Umami-Kick verleiht“ Die osterreichischen Bio-
Gerste und Bio-Sojabohnen werden mit dem so-
genannten Koji-Pilz vermischt. Dieser setzt in
einer eigens angefertigten Warmekammer den
Fermentationsprozess in Gang. Beim Koji-Pilz
handelt es sich um einen japanischen Edelschim-
melpilz, der Stirke und Proteine in Zucker und
Aminosauren umwandelt. Dadurch entsteht um-
amireiches Aroma, wie wir es etwa von Sojasaucen
kennen - nur ist das Gerstl-Miso noch eine Spur
kraftiger, wiirziger und vor allem: fruchtiger. ,Das
liegt daran, dass wir unsere Fermente nicht pas-
teurisieren”, erklart Brameshuber. ,Dadurch sind
unsere Produkte nicht nur gestinder, weil probio-
tischer, sondern auch viel fruchtiger und komple-
xer." Auf Pasteurisierung verzichtet iibrigens auch
Erhard Schober. ,Bewahrte Old School, nennt der
Kiichenchef vom Restaurant ,VOI.bio“ das. Und
zeigt anhand seines beriihmt-bertichtigten Kim-
chis, was er damit meint.

Vom Einmachglas ins Cocktailglas

Kimchi ist ein traditionell koreanisches Ge-
misegericht, das hauptsachlich aus Chinakohl
besteht - und in den vergangenen Jahren in den
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4 Im Trend. Alex Plut hat die jahrhunderte-
alte Tradition des Kombuchabrauens mit
seinem Getrénk Bootch wiederbelebt.
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Fotos: Ingo Pertramer, Bootch

Kiichen Osterreichs geradezu schon omnipra-
sent geworden ist. ,Das liegt wohl daran®, sagt
Erhard Schober, ,dass es erstens sehr gesund
ist, weil laktofermentiertes Gemiise, noch dazu
unpasteurisiertes, unsere Darmflora stirkt, und
zweitens, weil man Kimchi endlos variieren und
damit eine eigene Handschrift verleihen kann.*
Schobers Handschrift sieht folgendermafSen aus:
Der Chinakohl wird in Stiicke geschnitten, kurz
in Wasser und Meersalz eingelegt und anschlie-
Rend mariniert mit einem Gemisch aus Rettich,
Knoblauch, viel Ingwer, Friihlingszwiebeln, korani-
schem Chilipulver, Sojasauce, schwarzem Reises-
sig, Fischsauce und etwas Zucker. ,Das geben wir
ins Einmachglas, dort fermentiert dann alles wah-
rend fiinf Tagen bei Raumtemperatur vor sich hin
- aber: Achtung! In die-
sen fiinf Tagen muss der
Deckel einmal am Tag
geoffnet werden, damit
die Garung entweichen
kann und das Glas nicht
durch den entstehenden
Druck springt, erklart
Schober. AnschliefSend
kommt das Einmach-
glas in den Kiithlschrank.
Dort reift das Kimchi
noch rund eine Woche
nach. ,Dann entwickelt
es seinen typischen

»Besonders gerne verarbeiten

séiuerlich—scharfen. Ge- 4 Die Revolution. Mit InfusionenAun.d w'i,'r a,'u,Ch 'i,m Get'ra,'nkebe'rei(:h
f;:g;i( der cinfach EEE?:E:SZ:rzt-ﬁZNef’k'oEZfet Zutaten, die sonst im Abfall

so magisch ist auch der landen wiirden. Genauso wie
Saft, der sich durch die beim Essen haben wir da dank

Garung bildet - und aus dem im VOLbio einer der . .
beliebtesten Mocktails gezaubert wird: der Mei der Fermentation eine Zero-
Mei Mary, ein alchimistisches Wunderding auf To- Waste-Philosophie,“

matensaftbasis, das durch ein Umami-Pilz-Des-
tillat und asiatische Gewiirze vollmundige Tiefe
bekommt. ,Der Kimchisaft bringt eine kontrollier-
te, natiirliche Saure, Wiirze und eine - ich nenne

MICHAEL PECENY
DER MANN FURS ALKOHOLFREIE IM TIAN
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4 Mutter. Schaut wild aus, ist aber ein Geschmackswunder: Der ,Mutter“- 4 VOI.Bio-Kiichenchef Erhard Schober setzt vor allem

Scoby, mit der die erste Fermentation des Kombuchas durchgefiihrt wird.

es einmal so - probiotische Frische hinein‘, sagt
Schober. ,Damit ersetzt der Kimchisaft die Rolle
von Zitrus oder Essig und macht das Ganze viel-
schichtiger.*

An dieser Stelle lohnt sich eine kurze Einkehr
ins , TTAN“ in Wien. Dort namlich treibt Michael
Peceny die zukunftstrachtige Symbiose zwischen
hauseigener Fermentation und alkoholfreien Ge-
tranken auf die Spitze.

Neue Symbiosen zwischen Getrank
und Gericht

.besonders gerne verarbeiten wir auch im
Getrankebereich Zutaten, die sonst oft im Abfall
landen wiirden - da wird wie beim Essen einfach
nichts weggeschmissen!, bringt Peceny den ti-
an’schen Zero-Waste-Gedanken auf den Punkt.
»30 haben wir beispielsweise Artischockenab-
schnitte wie Tee fermentiert und dann als Aus-
zug mit anderen Getranken kombiniert. Ein wei-
teres schones Beispiel fiir die Resteverwertung
bei der Getrankeherstellung ist unser Kwas. Das
ist eine osteuropaische Limonade, die traditio-
nell aus altem Brot hergestellt und durch natiir-
liche Fermentation leicht spritzig wird. Sie hat

bei GemUsegerichten gerne auf Fermentiertes.

einen frischen, malzig-sauerlichen Geschmack,
der unfassbar spannend ist‘, schwarmt Peceny
und prasentiert gleich seine nachste Kreation:
einen Shiso-Apfel-Drink. ,Daflir haben wir Shi-
sobldtter wie Tee fermentiert und anschliefSsend
gerduchert. Daraus bereiteten wir einen Auf-
guss, den wir mit gerauchertem Schwarztee ver-
mischen. Verfeinert wird das Ganze mit einem
Saft aus oxidierten Apfeln, das gibt dem Ganzen
die notige Saure” Pecenys Kreationen wollen
nichts nachahmen, im Gegenteil: Am Gaumen
offenbaren sich gleich mehrere unbekannte Ge-
schmackselemente, die sich aber - und das ist
das Beeindruckende - stets zu einem sinnvollen
Ganzen fligen. Besonders vielversprechend sind
solche flissigen Tiufteleien als Getrankebeglei-
tung: Gericht und Getrank koénnen behutsam
feinjustiert werden, um geschmackliche Sym-
biosen einzugehen, die auch eine willkommene
Abwechslung von noch so treffsicheren Wein-
begleitungen bieten. Aber wenn wir schon beim
Thema Fermentation und Getranke sind, dann
sprechen wir bitte schon auch gleich iiber das
unerschopfliche Aushangeschild aller trinkbaren
Fermente: den Kombucha.

Fotos: Ingo Pertramer, lvett Macsuga
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4 Feine Elixiere. Alkoholfreie Getréanke aus dem TIAN: slawischer Kwas aus fermentiertem Brot,

Beerenkombucha und Eberrautenessig.

Erfrischender
Bakteriensprudel
Dieser  probiotische

Tee ist gewissermaRen  matiirliche Sdaure, Wiirze

das trinkbare Pendant
zu Kimchi: Fir die Ba-
sis braucht es etwas Zeit,
das Handwerk dahinter ist
aber keine Hexerei, und
Geschmack und Textur
lassen sich schier end-
los variieren. ,Am Anfang
eines jeden Kombuchas steht der Scoby, sagt
Alex Plut. Der gebiirtige Salzburger hat vor rund
zwei Jahren sein Start-up Bootch gegriindet und
sich damit voll und ganz dem Teepilzgetrank ver-
schrieben. ,Scoby steht fir Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast, es ist also eine symbiotische
Kultur aus Bakterien und Hefen und sieht ein
bisschen aus wie ein Pancake mit gallertartiger
Oberflache, erklart Plut. Mit dem Scoby setzt
man gestifSten Schwarz- oder Griintee an, den die
Mikroorganismen tiber mehrere Tage bis Wochen
fermentieren. Dabei wandeln Hefen den Zucker in
Alkohol um, den Bakterien in organische Sauren

»Der Kimchisaft bringt
eine kontrollierte,

und eine - ich nenne es
einmal so — probiotische
Frische hinein.“

ERHARD SCHOBER
CHEFKOCH, VOI.BIO

verwandeln. Das Ergebnis:
ein leicht spritziges, sif3-
sauerliches Getrank mit
Schmelz, das ab hier mit
ganz eigenen Geschmacks-
noten aufgepimpt wer-
den kann - mit Frichten,
Saften, Krautern, Gewdr-
zen. Den bio-zertifizierten
Bootch-Kombucha gibt es
in zwei Geschmacksrich-
tungen: Hibiskus-Limette
und Ananas-Ingwer. ,Ich wollte zwei Sorten mit
kontraren Geschmacksrichtungen machen®, sagt
Alex, und: ,Die Vielseitigkeit von Kombucha wird
noch unterschatzt, fiir mich ist es ein anspruchs-
volles Getrank zwischen Alkohol und Softdrinks,
das auch in der Gastronomie immer beliebter
wird" Ein Blick auf die Speisekarten der ambi-
tionierten Gaumen Hoch-Restaurants zeigt: Das
gilt nicht nur fir Kombucha, sondern allgemein
fur Fermentiertes. Kein Wunder: Vermeintlich
Vertrautes neu zu entdecken und damit sich selbst
und der Umwelt Gutes tun, das ist nicht nur am
Puls der Zeit - es ist zukunftstrachtiger denn je. W
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LEBENSMITTEL BIODYNAMISCHER WEIN

Biodynamische Winzer:innen werden oft ins esoterische Eck
gestellt und als weltfremde Traumer:innen gesehen, die schrage
Dinge tun und nachts im Weingarten tanzen. Es ist Zeit, mit
derlei Vorurteilen aufzuraumen und auf das hinzuweisen,
worum es eigentlich geht: um die Riickbesinnung auf natirliche
Kreislaufe, um handfestes Handwerk und um grofsartige Weine.

TEXT JURGEN SCHMUCKING
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den spielt in der Biodynamie - und speziell

im biodynamischen Weinbau - eine funda-
mentale Rolle. Um zu sehen, wie es um den Bo-
den im Weingarten bestellt ist, wurde die Spaten-
probe entwickelt. Ein beherzter Stich mit einem
Spaten in die Erde zwischen
den Reben, und eine Welt tut
sich auf. Die Spatenprobe ist ein
traditionelles Verfahren im bio-
dynamischen Weinbau, das zur
Bestimmung der Bodenfrucht-

B eginnen wir mit einem Spatenstich. Der Bo-

,Ich halte das
Weinviertel
fur eines der

<€ Biodynamische
Schaumweinzampanos.
Marion und Manfred
Ebner-Ebenauer.

+ Diskreter Charme.
Die Poysdorfer
Kellergassen.

sind. Ein fruchtbarer Boden im biodynamischen
Weinbau sollte eine gute Durchliftung und eine
ausgewogene Feuchtigkeit aufweisen, was fir
das gesunde Wachstum der Reben wichtig ist.
Zudem spielt die Beobachtung des Bodenlebens
eine zentrale Rolle: Eine hohe Vielfalt an Mik-
roorganismen und Insekten im
Boden deutet auf eine hohe bio-
logische Aktivitat hin, die wiede-
rum auf eine gute Bodenqualitat
und somit auf eine hohe Frucht-
barkeit hinweist. Und natirlich

barkeit dient. Sie wird durchge- unterschdtztesten  die Regenwiirmer. Sie spielen

fithrt, um die physikalischen und
biologischen Eigenschaften des
Bodens zu untersuchen, die fir
das Wachstum der Reben ent-

einem Spaten oder einer spe-

ziellen Bodenprobe der Boden in

einer definierten Tiefe ausgehoben, um sowohl
die Struktur als auch die Feuchtigkeit des Bodens
zu prifen. Der Zustand des Bodens gibt Auskunft
iber seine Beliiftung, seine Wasserspeicherfa-
higkeit und die Aktivitat von Mikroorganismen,
die fir die Nahrstoffverfiigbarkeit unerlasslich

Weinbaugebiete
in Osterreich.

) X b " MARION EBNER-EBENAUER
scheidend sind. Dabei wird mit WINZERIN

eine zentrale Rolle in Sachen
Bodenfruchtbarkeit. Sie fiihlen
sich in den von den Wurzeln der
Begriinungspflanzen ,gegrabe-
nen“ Gangen wohl, fiillen sie mit
ihrem Dung und sorgen fiir Le-
bendigkeit und fiir noch mehr
Fruchtbarkeit im Boden. Marion Ebner-Ebenau-
er, eine Winzerin aus Poysdorf, ,Queen of Sekt"
und leidenschaftliche Biodynamikerin, nennt sie,
die Regenwiirmer, gar ,unsere wichtigsten Mit-
arbeiter. Biodynamischer Weinbau basiert auf
den Prinzipien der biologischen Landwirtschaft,



LEBENSMITTEL BIODYNAMISCHER WEIN

Fotos: Rafaela Proell, Maximilian Salzer, Weingut Gassner

4 Robert Gassner.
Handwerker im Dienst
der Kreislaufwirtschaft.

-> Behutsam gelagert
und schon présentiert:
biodynamische Préparate
und was dazugehort.

erweitert um spezifische Praktiken und Prapara-
te, die in der biodynamischen Methode eine Rolle
spielen. Ziel ist es, den Weinberg als lebendiges
Okosystem zu betrachten und durch verschiede-
ne Mafsnahmen die Bodenfruchtbarkeit, die Bio-
diversitdt und das Bodenleben zu foérdern.

Die Spatenprobe liefert je-
denfalls wertvolle Informationen
fir die gezielte Pflege des Wein-

»Wir produzieren

Diingen und Pflanzenschutz wird der Unterschied
zwischen konventionellem und biologischem /bio-
dynamischem Weinbau am offensichtlichsten. Die

chemisch-synthetischen  Pflanzenschutzmittel,
die im konventionellen Weinbau erlaubt sind (und
auch forciert werden), sind sogenannte ,systemi-
sche“ Mittel. Das bedeutet, die
Wirkstoffe werden tiber die Wur-
zeln oder Blatter von der Pflanze

gartens und kann helfen, not- Naturweine, aufgenommen und sind somit Teil
wendige Maf$nahmen zur Boden- . . ihres Kreislaufs. Winzerinnen und
verbesserung zu ergreifen, um die Unsichtbares Winzern, die nach biologischen
die nattrliche Balance im Wein- sichtbar machen. oder biodynamischen Prinzipi-
bau zu férdern. Wir nennen das en arbeiten und an die entspre-
. cw chenden Richtlinien gebunden

Hérner, Mist und mehr ,fTelleg en. sind, stehen diese Mittel nicht zur
Zu den wesentlichen Aspekten ROBERT GASSNER Verfiigung. Sie arbeiten mit ,,Kon-
des biodynamischen Weinbaus WINZER taktmitteln®, die wie Salben oder

gehort der Verzicht auf chemisch-

synthetischen Pflanzenschutz

und Diingemittel. Stattdessen werden Komposte,
organische Diinger und biodynamische Praparate
verwendet, die aus Pflanzen, Tieren und Mineralien
hergestellt werden. Diese Praparate sollen das Bo-
denleben anregen und die Qualitat des Bodens und
damit der Trauben verbessern. Bei den Themen

Schutzschichten auf Blatter auf-

getragen werden. Daher muss im

Weingarten auch viel praziser gearbeitet werden.

Blatter, die beim Bespriihen nicht erfasst werden,

sind auch nicht - oder entsprechend weniger - ge-
schiitzt.

Was aber wird genau ,,ausgebracht“? Was be-

findet sich in den Tanks hinter den Quads? Hier
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4 Hornmist (der dunkle Knédel) und Hornkiesel (der helle Staub) sind die wichtigsten Préparate

im biodynamischen Weinbau.

kommen die biodynamischen Praparate ins Spiel,
und hier ist einiges zu (er)klaren. Ja, es werden
Kuhhorner vergraben. Und ja, auch Eichenrin-
de, Baldrian und Schafgarbe werden verwendet.
Aber nein, es ist kein Hexenwerk und auch kein
esoterischer Unfug.

Die Praparate spielen eine zentrale Rolle
im biodynamischen Weinbau. Sie werden ein-
gesetzt, um das Bodenleben zu foérdern, das
Pflanzenwachstum zu unterstiitzen und die Wi-
derstandskraft der Reben gegen-
iber Krankheiten zu stirken. Die
Praparate sind keine magischen

,Der kristalline

haben sich die Codes mittlerweile eingebiirgert.
Die beiden wichtigsten Praparate sind 500
und 501: Hornmist und Hornkiesel. 500, das
Hornmistpraparat, wird in kleinen Mengen auf
Bliatter und Boden gespriiht, um die Boden-
struktur zu verbessern und das Mikrobenleben
zu fordern. Es soll vor allem die Nahrstoffauf-
nahme der Pflanzen optimieren und die Vitali-
tat des Bodens steigern. Es wirkt in erster Linie
iiber das Wurzelsystem, aber auch iber die Blat-
ter. Um es herzustellen, werden
im Herbst (rund um Michaeli) die
Kuhfladen gesammelt. Warum

Elixiere, sondern praktische Mit- . Kuhmist? Weil in der Biodynamie
tel, die auf natirlichen Zutaten !—Ior’nk‘tese:l der Prozess der Verdauung von
beruhen und gezielt den biolo- wirkt wie eine grofSer Bedeutung ist und die
gischen Kreislauf im Weinberg Discokugel. Kuh eine zentrale Rolle spielt. Es
anregen sollen. Der Einsatz die- - . werden auch nicht irgendwelche
ser Praparate erfordert sowohl Rock'n'Roll f ur Hoérner und oder irgendwelcher

ein fundiertes Verstandnis der
Weinbaubiologie als auch eine
prazise Anwendung, um die ge-
winschten Effekte zu erzielen.
Samtliche Praparate werden
aus nattrlichen Materialien hergestellt, darunter
Pflanzen, Tiere und Mineralien. Diese werden
nach bestimmten Verfahren verarbeitet, um ihre
Wirkung zu aktivieren. Die Praparate tragen iib-
rigens Nummern von 500 bis 508. Diese Num-
merierung geht auf das Jahr 1928 zuriick und war
urspriinglich als Deckname gedacht. Allerdings

die Reben.”

URBAN STAGARD
WINZER

Mist verwendet. In den Anlei-
tungen zur Herstellung ist von
frischem, ,gut geformtem“ Mist
tragender Kithe die Rede. Und
von Hornern regionaler Kiihe, die
bereits mehrmals gekalbt haben. Der Mist wird
in die Horner gestopft, die Horner im Boden
vergraben und tber den Winter dort belassen.
Der Dung macht in dieser Zeit einen Transfor-
mationsprozess durch. Im Frithjahr werden die
Horner aus der Erde geholt, bei Bedarf mit Was-
ser vermischt und im Weinberg verspritht. Nicht



Fotos: Florian Schulte

»Die Umstellung auf
die Biodynamie war
ein konsequenter,
notwendiger Schritt.”

URBAN STAGARD
WEINGUT STAGARD

4 Alter Schwede. Der junge Urban Stagérd hat den Betrieb 2005 auf Bio und 2020 auf
Biodynamie umgestellt.

viel. Pro Hektar braucht man etwa den Mist, der
in vier Hérnern steckte.

Ein weiteres haufig genutztes Praparat ist das
Préiparat 501, das aus Quarzsand hergestellt wird.
Es wird auf die Reben gespriiht, um die Photo-
synthese zu unterstiitzen und die Pflanzen in
ihrer Wachstumsregulation zu stabilisieren. Der
Effekt von Praparat 501 wird damit verbunden,
dass es die Strahlungsaufnahme der Pflanze op-
timiert und das Wachstum unter verschiedenen
klimatischen Bedingungen verbessert. Urban
Stagird aus Krems vergleicht das Hornkiesel-
praparat gern mit einer Discokugel. ,Beides hat
eine belebende, energetisierende Wirkung. Das
eine auf uns, das andere halt auf die Reben®, so
der Winzer.

Neben diesen beiden Kernpraparaten gibt es
eine Reihe weiterer Mischungen, wie beispiels-
weise Praparate aus Kamille, Schafgarbe, Acker-
schachtelhalm, Brennnessel oder Lowenzahn, die
je nach Bedarf im Weinberg eingesetzt werden.
Diese Praparate fordern das natiirliche Gleich-
gewicht, regen das Bodenleben an und wehren
bestimmte Krankheiten oder Schadlinge auf na-
tirliche Weise ab. Der Einsatz erfolgt in der Regel
in Form von Tees und Ausziigen, die durch Sprii-
hungen auf die Laubwand ausgebracht oder in
den Boden eingearbeitet werden.

Pragmatisch betrachtet, dienen biodynami-
sche Praparate der Verbesserung der Boden-
fruchtbarkeit, der Forderung eines gesunden

Pflanzenwachstums und der Stabilisierung des
Okosystems im Weinberg. Sie wirken nicht iso-
liert, sondern im Einklang mit anderen Prakti-
ken des biodynamischen Weinbaus, wie etwa der
Forderung von Biodiversitdt oder der Beachtung
der Mondphasen. Ihre Anwendung ist ein integ-
raler Bestandteil des Handwerks biodynamischer
Winzer:innen, die diese Mittel mit der richtigen
Dosierung und zum passenden Zeitpunkt einset-
zen, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Ein zentraler Punkt im biodynamischen
Weinbau ist die Beachtung von Rhythmen, die
sich aus der Natur und den Himmelskdrpern
ableiten, Stichwort: Mondphasen und die Be-
wegungen der Planeten. Auch das wird oft als
sesoterisch abgetan. Trotzdem ist es fiir vie-
le biodynamisch arbeitende Winzer:innen eine

-GAUMEN HUCH-PODCASl

Hortipp. Scannen Sie
diesen QR-Code und
erfahren Sie mehr
darlber, wie Bio und
Biodynamie Weine
verdndern!
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Methode, um das Ohr am Puls der Natur zu ha-
ben. In der Praxis bedeutet dies, dass bestimm-
te Arbeiten im Weinberg und im Keller, wie das
Pflanzen, Beschneiden oder die Ernte, zu be-
stimmten Zeiten durchgefiihrt werden, die als
besonders giinstig fir die jeweilige Tatigkeit an-
gesehen werden.

Ernte und Keller

Die Ernte im biodynamischen Weinbau erfolgt
in der Regel von Hand, was eine hohe Prazision
und Sorgfalt erfordert. Die Trauben miissen zum
optimalen Zeitpunkt geerntet werden, wobei die
Winzer:innen auf die Reife der Trauben und die
Wetterbedingungen achten miissen. Oft wird die
Ernte in mehreren Durchgidngen durchgefiihrt,
um sicherzustellen, dass nur die besten Trauben
verarbeitet werden. In der Praxis bedeutet das
fir die Winzer:innen eine hohe Arbeitsintensitat
und ein gutes Timing.

Nach der Ernte beginnt die Verarbeitung der
Trauben im Keller. Hier folgen biodynamische
Winzer:iinnen grundsatzlich einem Prinzip der
4+ Wiener L"Jberzeugungstéter. Fritz Wieninger ist Vorstand von respekt-BIODYN, minimalen Intervention. Das bedeutet’ dass der
einer Gruppe von Spitzenwinzer:innen, die sich der Biodynamie verschrieben hat. Wein so nattirlich wie moéglich vergoren wird. Die
Garung erfolgt mit den natiirlichen Hefen, die
auf den Trauben und im Keller vorhanden sind.
Wenn der Einsatz von Reinzuchthefen zur Spra-
che kommt, wird Fritz Wieninger leicht emotio-
nal. Der Wiener ist Vorstand der Gruppe respekt-

BIODYN und passionierter Biodynamiker. ,Wenn
. - ich einen Griinen Veltliner mit dem Geschmack

: . von Sauvignon Blanc haben mdchte, kein Prob-
lem. Ich kann Hefen mit entsprechendem Aroma-
profil kaufen - und los geht’s. Uns ist viel wich-
tiger, dass Weine ihre Herkunft zeigen. Und das
konnen sie am besten, wenn Hefen im Spiel sind,
die sowieso im Weingarten oder im Keller ver-
figbar sind*, so der Winzer.

¥ Biodynamisch geht auch in Rot. Max und Felix Braunstein beim Fassprobenkosten.

e

Herausforderungen und Perspektiven
Trotz der vielen Vorteile des biodynamischen
Weinbaus bringt diese Methode auch Heraus-
forderungen mit sich. Die Arbeit im Weinberg
ist arbeitsintensiv, da viele Prozesse manuell
durchgefiihrt werden miissen. Die Reduzierung
von chemischen Mitteln erfordert eine inten-
sive Beobachtung und Pflege der Weingarten.
Dennoch zeigt die Praxis, dass biodynamische
Winzer:innen in der Lage sind, aufSsergewohn-
lich hohe Weinqualititen zu erzielen. Schaut
man sich die Créme de la Créme der Spitzen-
winzer:innen an, und zwar sowohl in Osterreich
als auch weltweit, wird man feststellen, dass

Fotos: Weingut Wieninger, Tibor Rauch, Alex Lang Photo



unglaublich viele biodynamisch arbeitende Be-
triebe darunter sind. Marion Ebner-Ebenauers
Sekte sind Benchmarks in Sachen Schaumwein.
Weine, bei denen sich manche Winzer:innen der
Champagne warm anziehen konnen. Die Weine
von Fritz Wieninger sind lebendige Ikonen, und
die Kremser Lagenrieslinge von Urban Stagard
sowieso eine Klasse fiir sich. Auch im Burgen-
land geht die Post ab. Die Weine vom Golser Bio-
WeinGut Lehner, einem Mitgliedsbetrieb beim
biodynamischen Demeter-Verband, sind Zierden
ihrer Art - vor allem ungeschonte, unfiltrierte
und ungeschwefelte Rebellen wie ,Luft & Leben*“
oder ,Wesen & Substanz®. Die Weine vom Wein-
gut Gassner aus Rust, ebenfalls ein Demeter-Be-
trieb, sind oft ausverkauft und entsprechend rar.
Es sind grofSe Weine in kleiner Auflage. In Pur-
bach machen Birgit Braunstein und ihre S6hne
Weine von so kristallklarer Schonheit, dass es
eine Freude ist. All diese Winzer:innen zeigen,
dass es lohnt. Thre Weine, die Ergebnisse ihres
Tuns, sind lebendig und tiefgriindig gleicherma-
f3en. Sie wischen jedes Argument gegen die Bio-
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dynamie vom Tisch.

WEINGUT EBNER-EBENAUER

Brillante Sekte, elegante rote Burgun-
der. Unglaublich, was das Weingut aus
dem Poysdorfer Terroir herausholt.
ebner-ebenauer.at

LESEHOF STAGARD

Quasi ,Mr. Riesling”. Es gibt zwar auch
Griinen Veltliner. Aber Urbans groBe
Leidenschaft liegt bei den Rieslingen.
stagard.at

WEINGUT WIENINGER
Macht Weltklassewein aus den
Weinbergen der Weltstadt. Die
Gemischten Sdtze sind legenddr.
wieninger.at

WEINGUT GASSNER

Naturweine aus verschiedenen
Sorten. Markante Raritdten,
tiefgriindig und vielschichtig.
weingut-gassner.at

e -J"'

4 Tief verwurzelt. Das gilt sowohl fur die Winzer:innenfamilie als auch fiir die
Rebstdcke vom BioWeinGut Lehner.

BIOWEINGUT LEHNER

GroBartige Bio-Weine, aber nicht
nur das. Auch Sdfte und Spirituosen
sind bio-zertifiziert und Giberzeugen.
bioweingutlehner.at

WEINGUT BRAUNSTEIN

Der Purbacher Betrieb zeigt Blau-
fréinkisch von seiner besten Seite.
Aber auch andere Sorten strahlen.
weingut-braunstein.at

WEINGUT FEILER-ARTINGER

Ein Meister aller Klassen. Ob Rot-,
WeiB- oder edelstiBer Wein, Kurt
Feiler meistert sie mit Bravour.
feiler-artinger.at

WEINGUT HAJSZAN-NEUMANN

Beste Lagen mit Blick auf Wien. Von
kristallklaren Weinen vom Nussberg
bis zu Ikonen der Naturweinszene.
hajszanneumann.com

_GAUMEN HOCH BIODYNAMISCHE WINZER:INNEN

WEINGUT HIRSCH

Einst kompromisslos auf Schraubver-
schluss umgestellt. Jetzt Idsst er mit
Top-Bewertungen aufhorchen.
weingut-hirsch.at

WEINGUT LOIMER

Fred Loimer ist Pionier mit Leib und
Seele. Auch in Sachen Biodynamie.
Tipp: die ,GroBe Reserve"-Sekte.
loimer.at

WEINGUT SCHODL

Die Post geht ab in Loidesthal. Drei
Geschwister, viel Loss, viel Lehm und
markante Weine mit pfiffigen Namen.
schoedIfamily.at

BIOWEINGUT ZAHEL

Nussberg, Maurerberg, Kroissberg,
Laaer Berg. Top-Wein von Wiener
Top-Lagen.

zahel.at
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Die Magie des

GESCHMACKS

Vorhang auf fur Lebensmittel, die das
Rampenlicht verdienen und das Zeug zum
Superstar auf unseren Tellern haben.

TEXT LUCAS PALM FOTOS CHRISTOPHER HANSCHITZ

Ufo

PATISSON BLANC-KURBIS

Kirbisse gibt es in allen Formen, Farben
und GroBen - von tieforange, grin bis hin
zu cremefarben und weiB. Sie sind erstaun-
lich vielseitig, dabei aber oft unterschdtzt.
Frisch geerntet sind sie besonders aroma-
tisch: Ihr Geschmack reicht von mild-nussig
bis herzhaft suBlich, je nach Sorte. Viele
Sorten vertragen weder lange Lagerung
noch Druckstellen, daher sollte man sie
vorsichtig behandeln, um ihr volles Aroma
auszuschopfen.

EINSATZ IN DER KUCHE

Ob als cremige Suppe, im Ofen gerdstet,
gefiillt oder zu Pliree verarbeitet - Kiirbisse
verleihen jedem Gericht eine angenehme
StiBe. Bei milden oder wdssrigeren Sorten
wie Hokkaido oder weiBem Kiirbis reicht
oft eine kurrzere Garzeit.
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LEBENSMITTEL FOTOMODELS

Erhéltlich bei: Griinzeug vom Feld, Maria-Jeutendorf 60, 3140 Maria Jeutendorf
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LEBENSMITTEL FOTOMODELS

Prachtstiick

SCHWEINEFLEISCH-STEAKS MIT RIPPEN

So geht Schwein: Dieser Cut schmeckt in
seiner Komplexitat leicht stBlich, aber
auch herzhaft-krdftig und saftig, da das
Fleisch durch die Rippen mehr Fett und
Bindegewebe enthdalt.

EINSATZ IN DER KUCHE

Beim Braten oder Grillen entwickeln sich
nussige, leicht karamellisierte Aromen,
wdhrend das Fleisch innen zart bleibt. Das
natdrliche Fleischfett schreit zwar nach
Marinaden oder Gewdirzen - aber in dieser
Qualitdt schmeckt es naturlich auch ohne.

- Erhéltlich bei: Bio-Schober, Thunau am Kamp 10, 3571 Gars am Kamp
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Tausend

In Osterreich werden rund 400.000 Schafe gehalten, hauptsdchlich in den bergigen
Regionen und auf nachhaltigen Weidefldchen. Schafe spielen eine zentrale Rolle in
der nachhaltigen Landwirtschaft: Sie beweiden schonend die Wiesen in den Alpen,
fordern die Biodiversitdat und liefern wertvolle Produkte wie Wolle und Fleisch. Ein
verantwortungsvoller Umgang mit den WeideflGchen tragt dazu bei, die 6kologische

Balance in den Alpen zu erhalten.
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AHA-MOMENTE

Wenn Gastronom:innen
und Produzent:innen
die Rollen tauschen.

BRUTAL SOZIAL

Wie sich Billy Wagner
in Berlin fiir
Kulturwandel einsetzt.
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Foto: Clemens Niederhammer, ChristopherHanschitz

Drei Gastronomtinfien. drei
Produzent:innen uhd j€ ein

Arbeitstag imPartnerbetrieb.

Das Gaumen Hoch-
Austauschprogramm schafft
einen Perspektivenweehsel,

der Aha-Momente
garantiert und die direkte

Zusammenarbelf fordert. '

TEXT ANNA GUGE&ELL

GEMEINSCHAFT AUSTAUSCHPROGRAMM

< Bauer im Herzen. Koch Kias
Burget ist sicher, dass ein Land-
wirt in ihm schlummert, auch
wenn er dafiir noch einiges lernen
muss. ,Ich habe so groBen Res-
pekt vor Fleisch. Das lebende Tier
zu sehen und nicht nur das Pro-
dukt, ist flir mich ein besonderes
Erlebnis“, meint er.

Wagram. Es schiittet wie aus Kiibeln.

Emilia und Fiona hocken mit tief ins Ge-
sicht gezogenen Kapuzen auf dem Feld und pa-
cken - wie sie es treffend formulieren - ihr Le-
ben nicht mehr. Die Frithlingszwiebeln gehoéren
aus der Erde gezogen und das Unkraut rund um
die Karotten entfernt. Handisch natrlich.

Die beiden Frauen fithren eigentlich das Ca-
teringunternehmen ,Rosa & Marie* und sind
heute bei Sarah Schmolmiillers Marktgartne-
rei ,dirndln am feld“ zu Besuch. Nur zuschauen
ist keine Option, daher zupfen und graben die
beiden tapfer weiter. Und es lohnt sich: Spater
gibt’'s hausgemachtes Pesto und eine asiatisch
inspirierte Gemtusepfanne, direkt in der Feld-
kiiche. ,Diese Arbeit ist ein Lebensmodell, fasst
Kochin Emilia den Tag zusammen. ,Ich fand es
wahnsinnig bereichernd zu sehen, wie Gemiise
schmecken kann, wie viel Sarah dartber weifd
und wie absurd der Aufwand ist, um diese Quali-
tat zu bekommen. Und ja, ich benutze bewusst
das Wort ,absurd’, weil es das am besten be-
schreibt®, erzahlt sie weiter. ,Wenn das nichste
Mal wer tber Preise diskutieren will, schick ihn
aufs Feld!*, erganzt Fiona, woriiber Sarah lachen
muss. ,Das konnt ihr dann in die Welt hinaus-

Ein kihler Frihlingstag in Kirchberg am

tragen‘, meint die Gemiisebauerin. ,Darin steckt
auch der Mehrwert in unserer Zusammenarbeit®,
ist sie sicher. ,Ihr stellt den Leuten das Essen auf
den Tisch, das aus meinem Gemiise entstanden
ist. Ihr seid die Multiplikatorinnen der Message",
so Sarah.
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»Es ist schon zu sehen, mit
welcher Aufmerksamkeit
Emilia mein Gemiise
behandelt.”

SARAH SCHMOLMULLER
DIRNDLN AM FELD

Freaky Friday am Feld

Genau dieser direkte Einblick in den Alltag
eines anderen Betriebs ist der Grundgedanke
des Gaumen Hoch-Austauschprogramms, bei
dem Gastronominnen und Gastronomen sowie
Produzentinnen und Produzenten je einen Tag
bei einem Partnerbetrieb mitarbeiten. Beide
Seiten sehen, wie der andere Betrieb tickt, er-
leben, worauf es tagtaglich ankommt, und ge-
hen sich so einen Schritt weit entgegen.

Auch auf dem Hof von Schweinebauer An-
dreas Maurer in Wien gab’s grofSe Augen, inte-
ressierte Fragen und motivierte Helfer:innen.
Der Jungbauer hatte eine Gruppe von sechs
Jugendlichen, die im inklusiven ,Café AufSer-
gewohnlich mitarbeiten, zu Gast. ,Der Hof
war so beeindruckend, und unsere Youngsters
schwarmen noch immer davon, wie sauber,
frohlich und sifs die Schweine waren®, erzahlt
Verena Augustin. Sie ist Heil- und
Sonderpadagogin,  Psychothera-
peutin und als Teil des Vereins
»0-8:16 - alles, aufser gewohnlich®
mittlerweile auch Teilzeitgastro-
nomin. Die Jugendlichen durften
vor Ort Heu verteilen, Schweine
fittern, Eier sammeln und dabei
einiges Uber biologische Landwirt-
schaft lernen. ,Gerade fir Men-
schen mit Behinderung ist gesunde
Ernahrung ein grofdes Thema, fir
das ich ein Bewusstsein schaffen
mochte®, erklart Verena. Eine Auf-
gabe, die wie fiir Landwirt Andi ge-
macht ist. ,Ohne Leidenschaft geht
der Beruf nicht®, meint er und be-
antwortet mit Freude die Fragen,
warum seine Schweine viermal so
viel Platz haben wie in der konventionellen
Tierhaltung, wie er per Hand fiittert und war-
um regionales Bio-Fleisch seinen Preis hat.

4 Profi fiir einen Tag. Gemisebé&uerin
Sarah bewundert die Top-Ausstattung
in Emilias Gastrokiiche.

Fotos: Christopher Hanschitz, Clemens Niederhammer
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GEMEINSCHAFT AUSTAUSCHPROGRAMM

,Die direkte Kommunikation
mit den Gdsten sehe ich als
Hebel in der Gastronomie.”

ANDREAS MAURER
BIOHOF MAURER

Vertauschte Rollen ...

Traumberuf Landwirt also? Fir Kichen-
chef Kias Burget definitiv. ,In mir wohnt ein
Bauer, auch wenn ich in der Stadt lebe”, meint
er. ,Schweine wiirden mir grofSen Spaf§ machen,
aber nattirlich auch Kiihe. Ich habe so grofsen
Respekt fiir Fleisch. Das lebende Tier zu sehen
und nicht nur das Produkt, ist fiir mich ein be-
sonderes Erlebnis®, erzihlt der brasilianische
Koch. Kias war bei Martina Fink, die in ihrer
Demeter-Landwirtschaft ,finkundgut* Wagyu x
Montafoner ziichtet, zu Gast und zeigte sich
beeindruckt, wie viel Hingabe Martina in ihre
Arbeit legt. Das Wohlbefinden der Kiihe steht an
erster Stelle, und die Wertschatzung fiir jedes
Lebewesen ist spiirbar. ,Ich bin stolz, meinen
Gasten so ein hochwertiges Produkt servieren
zu dirfen, in dem so viel Achtung fiir das Tier
steckt®, erzahlt er. Dazu gehort auch Kreativitat
bei der vollstandigen Verarbeitung. ,Als mir Kias
bei unserem ersten Telefonat gesagt hat, wie
viele Portionen Tafelspitz er brauchte, habe ich
gelacht®, erinnert sich Martina, die am liebsten
ein halbes Tier auf einmal verkaufen wiirde. Ge-
rade in der gehobenen Gastronomie ist es eine
Kunst, Alternativen fiir die gingigen Fleischteile
qualitativ zuzubereiten. Flexibilitat ist somit so-
wohl beim produzierenden als auch beim gast-
ronomischen Betrieb gefragt.

Das wird fiir Martina Fink umso deutlicher, als
sie erstmals im ,Kias Restaurant” in Wien steht.
,Ilch bewundere das Arbeiten auf so kleinem
Raum", meint Martina. ,Hier das Niveau hoch-
zuhalten und so viele Essen in einem gleichblei-
benden Meni rauszugeben, ist bemerkenswert.
Da wird es schwierig mit dem halben Tier, das
nehme ich als Erfahrung mit*, schildert die Baue-
rin, die selbst gerne kocht. ,Aber nicht so fein
wie Kias", stellt sie klar. ,Wir haben brasilianische
Késeballchen gemacht, und Kias’ Ballchen waren
alle ident und rund. Meine nicht so", lacht sie.

4 SiiBe Schweine. Die Jugendlichen
durften beim Besuch am Biohof Heu
verteilen, Eier sammeln, Schweine
flittern und dabei einiges lernen.
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... bringen neue Perspektiven

Auch Gemtisebauerin Sarah ist fasziniert von
der topausgestatteten und blitzsauberen Gast-
rokiiche von Rosa & Marie in der Veranstaltungs-
location M12 in Wien. ,Das ist schon was anderes
als meine Feldkiiche. All diese Gerate und die
Professionalitit dahinter zu erleben, war grof3-
artig. Es ist schon zu sehen, in welchen Kombi-
nationen Emilia meine Produkte auf den Teller
bringt und mit welcher Aufmerksamkeit sie be-
handelt werden. Das Gemtise zuzubereiten und
zu servieren, ist genauso ein kiinstlerischer Akt,
wie es anzubauen und zu ernten“, meint Sarah.
Den Tag bei Emilia und Fiona beschreibt sie als
Inspiration, selbst wieder mehr zu kochen. Auch
die Erkenntnis der beiden Cateringunternehme-
rinnen nach ihrem Tag bei ,dirndln am feld* ist
eindeutig: ,Der Preis ist, wenn, dann zu niedrig",
ist sich Emilia sicher. ,Die korperliche Arbeit ist
das eine, aber ich wiirde auch jeder Person ra-
ten, einen Tag lang Unkraut zu jaten und mit den
eigenen Gedanken allein zu sein. Die argste The-
rapie, erganzt Fiona. ,Meine Rede®, kann Sarah
nur zustimmen.

Andi Maurers Besuch im Café AufSergewohn-
lich steht noch an, und er freut sich darauf, ,mal
richtig Stress zu haben und das Gastro-Feeling

i

~Wenn das ndchste
Mal wer tiber Preise
diskutieren will,
schick ihn aufs Feld!*

FIONA SAURER
ROSA & MARIE CATERING

mitzuerleben. Aufferdem ist er gespannt auf
Einblicke in die Kalkulation und Planung eines
Mentis. ,Ich stelle es mir aufschlussreich vor, die
andere Perspektive einzunehmen und zu sehen,
wie sich die Produktionspreise auf den Verkaufs-
preis auswirken und wie wichtig die Verfiigbar-
keit der Lebensmittel auf der anderen Seite ist,
meint er. Vor allem die direkte Kommunikation
mit den Gasten sieht Andi als grofsen Hebel der
Gastronomie. ,Wer vor Ort am Bauernhof erlebt
hat, wie die Produktion ablauft, kann nattrlich
den Konsumentinnen und Konsumenten gegen-
iiber ganz anders tber ein Gericht sprechen’,
bestatigt Verena.

,Wir wollen die Sichtbarkeit der Landwirtin-
nen und Landwirte erhohen®, bestatigt auch Ko-
chin Emilia. Eine Tafel mit einer Liste der Liefe-
rantinnen und Lieferanten ist Teil jedes Rosa &
Marie-Buffets. Marktgartnerin Sarah setzt sich
gleichzeitig fiir den Zusammenschluss von klein-
bauerlichen Betrieben ein, um der Gastro verlass-
lichere Verftigbarkeit zu bieten.

JWir erzahlen standig, welche Produkte wir
verkochen und wo diese herkommen. Die Reso-
nanz ist immer gut. Wir miissen mehr mit den
Menschen reden. Viele sind fasziniert von Dingen,
von denen wir denken, das weif3 jede:r. Da tauscht
man sich®, wirft Fiona ein.

Fotos: Christopher Hanschitz, Daniel Ecker



Kommunikation schafft Beziehung
Dieser Wissenstransfer setzt eines voraus:
personlichen Austausch. ,Ich fand Kias Ge-
schichte und seinen Werdegang so spannend.
Wir kennen uns jetzt viel besser, und eine gute
Beziehung ist immer die Basis fir eine stabile
Zusammenarbeit. Es tut gut, mehr voneinander
zu erfahren. Das fordert das Verstdndnis®, sagt
Wagyu x Montafoner Ziichterin Martina Fink.
Auch Emilia und Sarah haben eine neue
Form der Kommunikation gefunden, die
gleichzeitig die Gemiisebestellung erleichtert:
,Wenn ich ein wochentliches Video von mei-
nem Garten mache und das an Emilia schicke,
profitieren wir beide davon. Ich erzahle ein
Beispiel: Vor Kurzem habe ich Maulbeeren ge-
erntet. Ein kulinarisch geschultes Auge sieht
im Video zusatzlich die Maulbeerblatter, die
man auch zum Kochen verwenden kann - dhn-
lich wie Mangold oder Wirsing. Wenn ich das
weif3, liefere ich die Blatter natiirlich gleich
mit. So bekommt der bzw. die Gastronom:in
ein hochwertiges Lebensmittel, und ich ent-
decke meinen Garten immer wieder neu‘, er-
zahlt Sarah. Egal also, welche Perspektive man
einnimmt oder wo man herkommt: Reden hilft.
Rollen tauschen auch. ]

&

»ES tut gut, mehr

voneinander zu

erfahren. Das fordert
das Verstdndnis.“

MARTINA FINK
FINKUNDGUT

-GAUMEN HOCH-WISSEN

Eine direkte Zusammenarbeit von
Gastro und Produktion bedeutet:

& mehr Verstdandnis

& direkte und persénliche Kommunikation
& hohere Flexibilitat

@ konkrete Einblicke

@ kiirzere Wege

& mehr Wissen fiir Konsumierende

& gemeinsame Produkte oder Veranstaltungen
& mehr Wertschdtzung auf beiden Seiten
® langfristige Partnerschaften
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BRUTAL SOZIAL

INTERVIEW ALEXANDRA SEYER-GMEINBAUER

Is brutal lokal wird das Restaurant ,No-
Abelhart & Schmutzig“ in Berlin gern
beschrieben. Eigenttimer Billy Wagner

hat gemeinsam mit Kiichenchef Micha Schafer
schon vor gut einem Jahrzehnt auf Lebensmit-

tel aus der Region und den Aufbau von direkten
Beziehungen mit den Bauerinnen und Bauern

des Umlands gesetzt. Und damit eine Bewegung
geschaffen, die weit iiber den eigenen Betrieb
hinausgeht.

Billy, euer Restaurantkonzept war von Anfang
an anders - ihr habt zum Beispiel die Nihe

zu den Produzent:innen im Umfeld von Berlin
gesucht. Warum?

Die Idee kam eigentlich aus dem Weinthema
und dem Konzept unserer offenen Kiiche heraus.
Als Sommelier ist es selbstverstiandlich, dass ich
mir ein Netzwerk an Winzer:innen aufbaue, mit ih-
nen im Dialog bin, sie vor Ort besuche und auch di-
rekt von ihnen beziehe. Bei den Lebensmitteln war
das anders - man war gewohnt, bei Rungis oder im
Frischeparadies zu bestellen. Was damals im Nor-
den in Sachen regionaler Lebensmittelbeschaffung
in der Gastronomie schon normal war, haben wir
fir die Region Berlin-Brandenburg entwickelt. Wir



GEMEINSCHAFT INTERVIEW

< Ein Stiick Berlin auf dem Teller.
Das Nobelhart & Schmutzig bezieht
seine Lebensmittel direkt von den
umliegenden Béuerinnen und Bauern.

sich dann einfach immer mein Auto geschnappt
und war Minimum einen Tag pro Woche draufden
unterwegs, um Betriebe sowie Lieferant:innen
kennenzulernen.

Wie haben sich die Anfinge in der Zusam-
menarbeit gestaltet?

Da sind schon Welten aufeinandergeclasht. Fiir
viele kleinen Bauer:innen im Umland war das kom-
plett neu. Also haben wir uns zusammengesetzt,
gemeinsame Pline gemacht und dafiir gesorgt,
dass sich die Menschen kennenlernen. Das war da-
mals so gar nicht tblich. Daraus ist ein Netzwerk
entstanden, und damit auch der Gemeinschaftsge-
danke. Uns war klar, dass wir alle an einen Tisch,
in einen Dialog bringen miissen - Gastronom:innen
und Produzent:innen. So ist nicht nur unser Netz-
werk ,Die Gemeinschaft” entstanden, sondern 2017
auch das erste Symposium - mit dem Ziel, auch an-
deren Gastronom:innen zu erkliren, warum es Sinn
macht, von landwirtschaftlichen Produzent:innen
aus dem nahen Umfeld zu beziehen. Denn wenn
nicht nur ein:e Gastronom:in dieses Konzept lebt,
sondern viele, profitieren alle - von mehr Auswahl
und mehr Angebot in der Region.

Welche Rolle spielt das Thema Wissensver-
mittlung in dem Zusammenhang?

Eine ganz entscheidende! Wir waren anfangs
vollig erstaunt: Die kennen sich ja alle gar nicht,

haben ein Netzwerk an lokalen Produzent:innen fir
das Nobelhart & Schmutzig aufgebaut, von denen
wir unsere Lebensmittel beziehen und mit denen

O NOBELHART & SCHMUTZIE T

wir in einem stetigen Austausch sind. Was sie lie- Das Berliner Restaurant wurde 2015 von
fern, bestimmt unsere Speisekarte. Micha Schafer und Billy Wagner gegriindet,
setzt auf Lebensmittel aus der Region und

Wie lief das ab? Partnerschaften mit lokalen Produzent:innen

im unmittelbaren Umfeld. Es ist mit einem
Michelin-Stern dekoriert, rangiert aktuell auf
Platz 59 und wird regelmdBig mit Sustainability
Awards bedacht - von denen sich der Eigentii-
mer mitunter vorbehdlt, nicht alle anzunehmen.

Gemeinsam mit meinem Kiichenchef Micha
Schafer haben wir uns an ein Konzept gemacht.
Vor allem aber waren wir draufden bei den Pro-
duzent:innen unterwegs, haben Leute kennen-
gelernt und ihre Sachen probiert. Nicht anders,
als man das beim Thema Wein macht. Micha hat
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4 Extrameile. Seit 2023 hat das Lokal einen ,,Code of Conduct fir ein sicheres, respektvolles Arbeitsumfeld.

auch nicht die Gartner:innen untereinander. Also
haben wir daran gearbeitet, Vernetzung aufzu-
bauen und Wissen dariiber zu vermitteln, wie Es-
sen entsteht, wie es verschickt wird, was dadurch
beeinflusst wird. ,Die Gemeinschaft® ist, wenn man
so will, eine Art Bildungspool. Sie versucht, Ange-
bote zu schaffen, wo Vernetzung zwischen den
unterschiedlichen Akteur:iinnen stattfindet. Wir
hier im Nobelhart & Schmutzig haben einen eige-
nen Kosmos, eine besondere Nihe, die wir mit den
Bauer:innen, die uns beliefern, aufgebaut haben.

Die Krux ist oft die Logis-
tik. Wie kriegt ihr das hin?

Die Lebensmittelbeschaf-
fung ist ein grofer Teil unse-

»Wie und wo wir unser
Essen beziehen, ist eine

Es ermdglicht ihnen, mit dem Gast anders
zu kommunizieren. Wenn ich vor Ort am land-
wirtschaftlichen Betrieb war, die Menschen,
die Haltung kenne, dann kann ich ganz anders
dartiber sprechen. Dieser Wissenstransfer ist
wichtig. Wir besuchen zweimal pro Jahr mit
unserem gesamten Team Produzent:innen
direkt am Hof. Gleichzeitig haben unsere Mit-
arbeiter:innen die Moglichkeit, ein Praktikum
ihrer Wahl zu machen. Das bedeutet: 40 Stunden
bei vollem Lohn, Trinkgeld gibt es ebenfalls. Das
kostet Zeit und Geld, ist
aber auch die beste Bil-
dung fiir die Leute.

Wie geht ihr mit dem

rer Arbeit hier. Wir haben bis politische Entscheidung.“ Thema Preis um?

zu acht Gemiisebauer:innen,

bei denen wir beziehen, fiir

jedes Tier, ob Schwein, Rind oder Fisch, eigene
Produzent:innen und natirlich auch viele Spezi-
alist:innen, wie etwa Sammler:innen fir Bliten.
Ein Grofsteil der Menge, schon mal bis zu sech-
zig Produzent, die unsere Lieferant:innen pro-
duzieren, landet im Nobelhart & Schmutzig. Da
braucht es gar nicht so viele Abnehmer:innen,
damit der Betrieb dann auch gut und hochwertig
produzieren kann.

Was macht diese Ndhe zu den Produzent:in-
nen mit euren Mitarbeiter:innen?

Wir haben nie mit den
Menschen, mit denen wir
arbeiten, tUber den Preis diskutiert. Hochstens
wenn es darum ging, ob sie gentigend haben, ob
das reicht, was sie tatsichlich an Kohle verlan-
gen, oder ob es eigentlich mehr briauchte. Wir
haben jahrliche Gesprache, wo wir eruieren, ob
es sich fiir unsere Lieferant:innen ausgeht, ob
es sich lohnt und damit auch Spaf§ macht. Man
muss den Mund zum Thema Geld schon aufma-
chen. Uns geht es nie darum, gunstiger einzu-
kaufen. Wenn die Lebensmittel teurer werden,
dann miissen wir das eben auch teurer an den
Gast bringen.

Fotos: Nobelhart & Schmutzig, Caroline Prange
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4 Fine Dine auf entspannt. Im Nobelhart & Schmutzig geht es alles andere als todernst zu.

Der renommierte Guide Michelin hat euch
schon 2020 mit einem Griinen Stern bedacht. Du
hast ihn zuriickgeschmissen. Warum?

Weil das, was der Guide Michelin da beim
Thema Nachhaltigkeit tut, gefahrliches Terrain
ist. Wir haben vor zwei Jahren mit ,Food Made
Good“ einen Zertifizierungsprozess fiir unser
Restaurant gestartet, der unseren Betrieb kom-
plett durchleuchtet - vom Lebensmitteleinkauf
tiber den Umgang mit Mitarbeiter:innen bis zu
den Materialien, die wir einsetzen, und wie wir
mit unserem Mill umgehen. Das ist insofern
auch spannend, als es unsere Arbeit genau be-
ziffert und wir dadurch besser verstehen, wo wir
bereits gut arbeiten, aber auch, wo es Verbesse-
rungspotenzial gibt. Da geht es nicht um die Be-
wertung von Kochtechniken, sondern vor allem
darum, wie und unter welchen Bedingungen das
entstanden ist, was auf unsere Teller kommt. Das
ist meiner Meinung nach auch das nachste grofse
Thema in der Gastronomie: Hier mehr Transpa-
renz reinzukriegen und es fiir die Endkund:innen
verstindlicher zu machen, ob die Art, wie wir
im Dreigespann mit Produzent:innen und Mit-
arbeiter:innen arbeiten, auch gut ist. Wenn Mit-
arbeiter:innen ausgebeutet werden und sechzig
oder siebzig Stunden die Woche arbeiten, damit
der dritte Michelin-Stern moglich ist, dann fra-
ge ich mich: Ist das alles noch zu rechtfertigen?
Und wer konnte sich so ein Essen noch leisten,
wirden alle im System fair bezahlt und gut be-

handelt? Ich lasse mich lieber freiwillig kontrol-
lieren und bezahle dafiir, um daraus auch etwas
fir mich und unseren Betrieb zu lernen, als einen
Griinen Stern ohne die notige Grundlage fiir die
Bewertung entgegenzunehmen.

Was sind aus deiner Sicht die grof3en Themen
fiir die Zukunft der Gastronomie?

Ich hoffe, dass die Transparenz in Bezug
darauf, wie in einem gastronomischen Betrieb
gearbeitet wird, voranschreitet. Wir wollen mit
Info-Events auch andere Gastronom:innen zu
diesem Thema inspirieren. Und ja, das ist ein
Prozess, der Zeit und Geld kostet. Aber am Ende
des Tages geht es ja darum: Wer zahlt die Rech-
nung? Und wenn wir es nicht sind, dann ist es
ganz bestimmt ,someone else" [ |

-DIE GEMEINSCHAFT

Landesweites Netzwerk. Die Gemeinschaft
wurde 2017 vom Restaurant Horvath und
dem Nobelhart & Schmutzig gegriindet.
Mittlerweile ist daraus ein deutschland-
weites Netzwerk von Gastronom:innen,
Verarbeiter:innen und landwirtschaftlichen
Produzent:innen gewachsen. Ein Netzwerk
fiir Menschen, die sich fiir eine neue Ess-
kultur einsetzen.
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113
Millionen

Jahrlich werden weltweit etwa 113 Millionen Tonnen Fisch aus nachhaltigen Quellen gefangen. In
unserem Land stammen rund 50.000 Tonnen aus nachhaltiger Fischerei und Aquakultur. Die sorg-
faltige Kontrolle und Pflege der Fischbestdnde sind hier besonders wichtig, um die Artenvielfalt in
alpinen Seen, Flissen und am Bodensee zu schiitzen. Mit verantwortungsvoller Bewirtschaftung
trigt Osterreich dazu bei, die Balance zwischen Nutzung und Naturschutz zu erhalten.
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POESIE AM TELLER

Saisonale Inspirationen
von Gaumen Hoch-
Koch:innen.

NATURVERBUNDEN

Eine Reise zu acht
besonderen Schdtzen.
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Was gibt es Schoneres, als die volle

Pracht der Jahreszeit auszukosten? Wir

e i haben unsere Gaumen Hoch-Kochinnen
G &

schmeckt

" und -koche um ihre saisonalen
Lieblingsrezepte gebeten. Lassen Sie
sich inspirieren!
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

H-VIDEOS

Alle Rezepte im Video.
Scannen Sie diesen QR-
Code mit Ihrem Handy,
driicken Sie auf den Link
und sehen Sie, wie unsere
Kochinnen und Koche alle
Rezepte vorkochen.
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Zartes Gemuse trifft auf cremige Wiirze und eine fruchtig-aromatische Note
- ein hochelegantes Spiel zwischen Erdigkeit und Frische.

ZUTATEN

Sellerie, 1 Knollensellerie,

1 EL Koriandersamen,

1 EL Fleur de Sel, Olivenol
Frischkdsecreme

250 g veganer Frischkase, Salz,
Pfeffer, Tabasco

Gewiirzapfel

1 Granny Smith, 250 ml Apfelsaft,
10ml Apfelessig, 5 Stiick Nelken

5 Sttick Piment, 2 Stiick Sternanis
2g Fenchelsamen, 2g Koriander-
samen, 10 Pfefferkorner, 1 Zitrone,
Wasser

Apfel-Sellerie-Sud

1 Stangensellerie, 5 Granny Smith,
20ml Verjus, 5 ml Apfelessig, Salz,
Pfeffer, Tabasco, 1 Msp. Xanthana
Eingelegter Sellerie

1 Knollensellerie, 300 g Kristall-
zucker, 11 weifSer Balsamico,

FUR 4 PORTIONEN

100g Salz, 100 g Senfkorner,
50¢g Estragon, 3 1 Wasser
Blanchierter Stangensellerie
1 Stangensellerie, Salz

ZUBEREITUNG

Sellerie: Das Backrohr auf 180 Grad
Umluft vorheizen. Die Sellerieknolle
waschen und mit einer Fleischgabel
rundherum einstechen. Die Korian-
dersamen in einem Morser mahlen
und mit dem Fleur de Sel vermi-
schen. AnschliefSend den Sellerie
mit der Gewlirzmischung und dem
Olivendl einreiben. In Alufolie ein-
wickeln und fiir zweieinhalb Stun-
den in den Ofen geben. Der Sellerie
sollte weich sein, wenn er aus dem
Ofen genommen wird. Gegebenen-
falls etwas langer im Ofen lassen,
falls er noch nicht weich genug

ROMAN ARTNER

Pichlmaiers zum Herkner

Roman Artner wollte schon Koch wer-
den, bevor die Medien Kéch:innen zu Su-
perstars hochstilisierten. ,Es war vollig
unabhdngig davon immer schon mein
Traumberuf gewesen”, sagt der heute
40-Jadhrige. Gleich nach der Schule also
Kochlehre, und weil's ihm so getaugt
hat, hing er gleich noch eine Konditor-
lehre dran. Seine Neugierde flihrte ihn
anschlieBend in renommierte Hauben-
und Sternerestaurants, unter anderem
fir ein Jahr in die Schweiz. Seit 2018
formt er die Kiiche im Wiener Tradi-
tionsgasthaus Pichimaiers zum Herkner
wesentlich mit. Seine Leidenschaft fiir
die traditionelle dsterreichische Kiiche
kann er dort auf zeitgemdBe Art aus-
leben, indem er sie mit modernen Ak-
zenten kombiniert - und dabei stets
seinem saisonalen Nachhaltigkeits-
kompass folgt.

sein sollte. Den geschmorten Sel-
lerie vollstandig auskiihlen lassen,
am besten tiber Nacht.
Apfel-Sellerie-Sud und Gewiirzapfel:
Fir den Gewtirzsud die Gewiirze
mit dem Apfelsaft und dem Essig
aufkochen und eine Stunde ziehen
lassen. In der Zwischenzeit den Apfel
mit einem Perlausstecher ausstechen
und in Wasser mit Zitronensaft zwi-
schenlagern. Wenn der Gewlirzsud
lauwarm ist, den ausgestochenen
Apfel hinzufiigen und in ein ver-
schliefsbares Gefafs geben. Fiir den
Sud Sellerie und Apfel entsaften und
mit Verjus, Apfelessig, Salz, Pfeffer
und Tabasco abschmecken. Um den
Sud zu binden, eine Messerspitze
Xanthana kalt einrithren.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/sellerie

WEIN IM GLAS

Ried Gebling ™™ Riesling Kremstal DAC
Reserve BIO, 2023

Weingut Thiery-Weber

Charakteristik: Zarte Krduterwirze mit
Bergamotte-Noten, ein Hauch von weiBer
Tropenfrucht, feiner, mineralischer Sdure-
bogen. Passt zu asiatischer Kiiche mit
leichter Schdrfe, Fisch- und Meeresfriichte-
gerichten und hellem Gefliigel.
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Hauchdiinn sind sie, diese Carpaccioscheiben, aber voller Geschmack:
ein delikates Spiel aus tierischen Texturen und pflanzlicher Frische.

ZUTATEN

4 Artischocken (etwa faustgrof3),
1 Zitrone, 1 TL Pfefferkérner

1 TL Wacholderbeeren, 3 Lorbeer-
blatter, 100 ml WeifSwein
(trocken), ca. 100 g Butter, Salz
Bergkdse-Espuma

100 g Bergkase (mindestens 6 Mo-
nate gereift), 100 ml Gemtusefond,
100 ml Schlagobers,

Pfeffer aus der Miihle

Salsa Verde

1 Bund frische Kiichenkrauter
(Petersilie, Majoran, Thymian,
Schnittlauch, Karottengriin,
Kapuzinerkresse), 1 EL Kapern,

1 EL Senf, 1 Knoblauchzehe
Abrieb einer Zitrone,

ca. 100 ml Camelinadl

von Fandler,

Salz

FUR 4 PORTIONEN

Anrichten

1 Stiick Carpaccio vom Angus-
Ochsen (ca. 500 g, tiefgefroren),
Fleur de Sel, ca. 1 EL Walnuss-0l
von Fandler, etwas Bergkase-
Espuma, 2 gebratene Artischocken,
Salsa Verde, Bliiten zum
Dekorieren

ZUBEREITUNG

Artischocken: Einen passenden Topf
zu drei Vierteln mit kaltem Wasser
fiillen. Alle Zutaten hineingeben
und bei mittlerer Hitze aufkochen.
Sobald es kocht, die Artischocken
ca. 10 Minuten bei mafSiger Hit-

ze garen. Auskiihlen lassen. Die
Artischocken aus dem Sud heben,
abtropfen lassen und die dufSeren

Blatter entfernen. Den Stiel schélen.

Die Artischocken der Lange nach

MAX LEODOLTER

Lurgbauer

Nach seiner Ausbildung unter Heinz
Reitbauer im Steirereck am Pogusch
und Erfahrungen in Lech ging's 2006
flr Max Leodolter zuriick nach Hause
- in die Lurg, oder anders: zum Lurg-
bauer nahe Mariazell. Seither hat der
leidenschaftliche Koch die kulinari-
sche DNA dieses einzigartigen Ortes
nicht nur hochgehalten, sondern ver-
tieft und verfeinert. Das Restaurant
ist seine Sache, die Landwirtschaft
die seines Bruders. Beide setzen sie
auf bedingungslose Nachhaltigkeit:
Die hofeigenen Aberdeen Angus-Rin-
der liefern das Fleisch fir die Gerichte,
die Leodolter stets ,Nose-to-tail” ver-
arbeitet. Seine Kiiche kombiniert Tra-
dition mit Moderne, die Rindersuppe
gilt weit iber Mariazell hinaus als die
- Achtung, gerechtfertigter Superlativ
- beste des Landes.

halbieren und auf den Schnittfla-
chen in Butter goldbraun anbraten
und beiseitestellen.
Bergkdse-Espuma: Bergkase ent-
rinden und mit einer Kiichenreibe
grob reiben. Alle Zutaten unter
standigem Ruihren auf 80°C er-
hitzen (geht am besten in einem
Thermomix). Durch einen Trich-
ter und Sieb in eine iSi-Gourmet
Whip-Flasche fiillen und eine
Gaskapsel eindrehen. Ca. 10-mal
schiitteln und bei Raumtemperatur
bis zum Anrichten aufbewahren.
Salsa Verde: Knoblauch schalen
und hacken. Krauter abrebeln und
grob hacken. In einem Morser die
Kapern, den Senf, Knoblauch und
Zitronenabrieb zermahlen.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/carpaccio

WEIN IM GLAS

BLAUFRANKISCH, 2022
Weingut Feiler-Artinger

Charakteristik: Intensive Fruchtnase nach
dunklen Kirschen, zart pfeffrig, fruchtig,
reifes Tannin, wiirzig mit frischem Abgang.
Passt zu: Gebratenem Lamm, Gansl,
Rotkraut und Schmorgerichten.

m
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Suf3, sauer, wirzig: Das ist ein Gemusegericht mit ordentlich Karacho. Sanft
gegarter Kurbis verschmilzt mit einer samtigen, leicht sauerlichen Glasur,
die Tiefe und Spannung erzeugt. Die fermentierten Tomatenaromen sorgen

fir den Umami-Boost - Schlemmerfaktor garantiert.

ZUTATEN

Muskatkiirbis

Fermentierte Tomaten-Glace
Labneh

Harissa

Tomatenwasser

Tagetesol

Krauter und Bliiten (Kapuziner,
Tagetes, Bronzefenchel)
Tomatenwasser

500 g Tomaten, bunt gemischt
50 g Weifdweinessig

50g Zucker

10 g Salz

Fermentierte Tomaten

2,4kg Tomaten, bunt gemischt
48 g Salz

24 g Zucker

FUR 4-6 PORTIONEN

50g Ingwer

2 Zehen Knoblauch

4 Zweige Gewlrztagetes

8 Kardamom, griin

1 Chilischote

Tomaten-Glace

2,34kg Tomaten fermentiert, im
Thermomix fein mixen und durch
ein Spitzsieb driicken

400g Ahornsirup

125ml Zitronen-Olivenol

125ml Orangen-Olivenol

250¢g Butter

Xanthan

ZUBEREITUNG
Kiirbis: Karbis 10 bis 15 Minuten
dampfen, iber Nacht bei 40°C

STEFAN SIGL
Stiegl- Gut Wildshut

Sigls Werdegang liest sich wie das
Who's who der internationalen Spit-
zengastronomie: Ausbildung bei Simon
Taxacher in Tirol, Stationen im Tauben-
kobel im Burgenland und im Hertog Jan
in Belgien. Seine letzte Wirkungsstatte
vor der Rickkehr war das renommier-
te Steirereck bei Heinz Reitbauer in
Wien. Im ,Kr@merladen” des Stiegl-Gut
Wildshut setzt der geblrtige Salzbur-
ger auf puristische Produktkiiche, die
die regionalen Gegebenheiten in ihrer
ganzen Vielfalt - stets in Bio-Qualitdt
- schmeckbar machen. Wie etwa beim
Sauerteigbrot aus alten Getreidesorten
wie dem Laufener Landweizen, das im
hofeigenen Holzofen gebacken wird.
Sigl verfolgt dabei eine Philosophie der
transparenten Kreislaufwirtschaft -
und zeigt damit: Hochkardtige Ehrlich-
keit schmeckt am besten.

trocknen. Vor dem Anrichten

den Kiirbis in etwas Butter auf
beiden Seiten braunen und mit
fermentierter Tomaten-Glace dick
glasieren.

Tomatenwasser: Tomaten mit den
restlichen Zutaten mixen. Danach

in einem Topf aufkochen und durch
ein Passiertuch seihen. Das ent-
standene Wasser mit etwas Xanthan
eindicken.

Fermentierte Tomaten: Alle Zutaten
zusammen vakuumieren und min-
destens 4 Tage bei Raumtemperatur
fermentieren lassen.
Tomaten-Glace: Alle Zutaten zu-
sammen etwas einkochen und
emulgieren.

WEIN IM GLAS

Ried Gaisberg®™Kammern
Griiner Veltliner Kamptal DAC, 2017

Weingut Hirsch

Charakteristik: Brotig-cremige Noten, Wiirze,
griine Oliven, erfrischend schéner Biss mit
anregendem Sdurebogen. Passt zu kraftigen
Salaten, gebratenem Gefltigel, Kalb und
mildem Fisch.

HOSHIH
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Zart geschmort, entfaltet dieses Gericht intensive Herbst-Aromen. Dazu
gesellt sich ein leicht nussiger, gerosteter Einschlag, der die Texturen spannend
kontrastiert - und auch mit dem Brennnesselgaumenkitzel wird nicht gespart.

ZUTATEN

800¢g Lammschulter, ausgelost
200 g Pastinake, klein geschnitten
1 Knoblauch

4 Schalotten

Thymian, Korianderkorner,
Pfefferkorner, Meersalz,

rosa Pfeffer, gemorsert

21 Fond

Olivenol

Sterz

300 g Eierschwammerl
Thymian

Olivenol

100 g Schalotten,

fein geschnitten

2 EL Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

200 g Weizengriefs

FUR 4 PORTIONEN

Brennnesselspinat

100 g frische Brennnesselblatter
100 g frischer Spinat

200 ml Gemisefond, 100 ml Obers
100 g Frischkase zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Lammschulter: Lammschulter
wiirzen und mit Olivendl in einem
Schmortopf anbraten, die Pastina-
ken, die geschnittenen Schalotten
und Knoblauch dazugeben, Fond
zugiefen. Deckel drauf und ca. 2
Stunden bei 180 °C im Rohr schmo-
ren. Die Sofse abseihen und wieder
in den Topf giefsen.

Sterz: Grief3 in einem Topf mit
dickem Boden bei mittlerer Hitze
unter standigem Rihren rosten, bis

JURGEN CSENCSITS

Gasthaus Csencsits

Nach 15 Jahren als Souschef im re-
nommierten Restaurant Taubenkobel
unter Walter Eselbock kehrte Jiirgen
Csencsits 2007 mit seiner Frau Me-
lanie in seine Heimat zuriick, um das
elterliche Wirtshaus zu iibernehmen.
Dort verleiht er der traditionellen bur-
genldndische Kiiche moderne Akzente
- und macht sie durch seinen kompro-
misslosen  Nachhaltigkeitsanspruch,
der auf Saisonalitdt und Transparenz
setzt, zeitgemdBer denn je. Was die
regionalen Bio-Produzent:innen an
hochwertigem Gemiise und Fleisch
liefern, wird hier nicht selten mithilfe
des alten Holzofens veredelt, der als
Herzstlick von Csencsits Kiichenphilo-
sophie gilt. Rustikale Ehrlichkeit und
handwerkliche Brillanz machen aus die-
sem Restaurant zurecht eine kulinari-
sche Institution des Siidburgendlandes.

er eine goldbraune Farbe angenom-
men hat. HeifSes Schmalz hinein-
geben und durchriihren. Mit Suppe
abléschen und nach und nach
Suppe zugiefden. Unter standigem
Rithren einen nicht zu festen Sterz
kochen. Schalotten in Olivendl an-
braten, Eierschwammerl dazugeben
und rosten. In den Sterz einriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Brennnesselspinat: Brennnesselblat-
ter und Spinat griindlich waschen
und grob hacken. Brennnesseln

mit Handschuhen verarbeiten,

um Hautreizungen zu vermeiden.
Brennnessel in kochendem Wasser
blanchieren, mit Gemiisefond und
Obers mixen.

Garnierung: Frischkase.

WEIN IM GLAS

Pinot Noir Hengst, 2021
Weinmanufaktur Clemens Strobl

Charakteristik: Saftig, kihl, in der
Nase hochmineralisch, am Gaumen
dunkelwiirzig mit langem, beerigen
Nachhall. Passt zu: Schmorgerichten
von Lamm, Pilzrisotto, Triiffel.
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Zarte, handgeformte Kugeln aus Erdapfelteig, jede Menge warmendes
Gemiise - und komplexe Kimmelaromen, die Korper und Geist warmen.

ZUTATEN

Knédelteig

1kg Erdapfel (mehlig), 200 g Mehl
(glatt), 100 g Kartoffelstarke /Mehl,
30g Flora, Salz, Muskat

Fiille

1kg Topinambur, 1 Stk. Zwiebel
(wtirfelig geschnitten), Salz & Pfeffer,
200 ml Rapsol, Petersilie, 3 Knob-
lauchzehen (fein wiirfelig geschnit-
ten), Zesten von einer Zitrone
Mangoldsalat

40¢g Rapsdl, 500g Mangold, 100 g
rote Zwiebel (confiert),

2 Knoblauchzehen (in Scheiben ge-
schnitten), 3 EL Sonnenblumenkerne
Eingelegte rote Zwiebeln

2 rote Zwiebeln, 50 g Zucker

50ml Apfelessig, 50 ml Wasser, Salz
Schwarzkiimmelsauce

500g Champignons, 20g Schwarz-

FUR 4 PORTIONEN

kiimmel, 200ml Madeira oder Weifs-
wein, 50 ml Sojasauce, 100 g Flora,
200g veg. Obers, Salz, Pfeffer, Zwiebel

ZUBEREITUNG

Knédelteig: Die Erdapfel auf ein
Backblech mit Salz legen und bei
200°C ca. 1% Stunden im Ofen
garen. Danach heif3 schilen und
kaltstellen. Die Erdapfel durch eine
Presse driicken und davon 800g
Erdapfel mit den tbrigen Zutaten
zu einem Teig verarbeiten.

Fiille: Die Topinambur gut waschen
und mit der Schale in 1cm grof3e
Stiicke schneiden. Das Rapsol erhit-
zen und die Topinamburwtirfel lang-
sam im Rapsol weich und knusprig
braten. Aus der Pfanne nehmen und
abtropfen lassen, danach kurz ab-
kithlen und mit einem Messer klein

WERNER PUNZ

Vinzenz Pauli

Werner Punz mag in international
hochrenommierten Sternerestaurants
gearbeitet haben: fir den mittlerweile
verstorbenen Joél Robuchon in London
etwa oder fiir Walter Eselbdck. Doch
sein Herz verlor der weitgereiste Spit-
zenkoch lange davor - ndmlich an die
komplexe Wirtshauskiiche, wie er sie
in seinem Lehrbetrieb, dem Loibnerhof
in der Wachau, kennengelernt hatte.
Genau auf diese Philosophie baut Punz
heute sein Tun im Vinzenz Pauli in St.
Pélten auf, das er 2020 erdffnete - und
welches das gastronomisch eher ruhi-
ge Fleckchen Erde rund um St. Polten
ordentlich aufmischt. Warum? Weil
virtuoses Handwerk hier auf eine enge
Zusammenarbeit mit regionalen Bio-
Produzent:innen trifft - und diese Re-
gion auf beeindruckende Art und Weise
schmeckbar macht.

hacken. In einer Pfanne etwas vom
Topinambur-Rapsél erhitzen, die
Zwiebeln und den Knoblauch darin
anbraten, die gehackte Topinambur
dazugeben, kurz mitrésten und mit
den restlichen Zutaten wiirzen. Die
Masse zu Kugeln mit ca. 4cm Durch-
messer formen und fiir 1 Stunde
tiefkihlen. Die etwas angefrorene
Topinamburmasse mit dem Kartof-
felteig verpacken und in kochendem
Wasser ca. 10 Minuten kochen.
Mangoldsalat: Rapsol in einer Pfan-
ne erwarmen und den Knoblauch
und die Sonnenblumenkerne darin
goldbraun résten. Den Mangold in
grobe Stilicke schneiden darin kurz
anbraten, die eingelegten roten Zwie-
beln mit etwas Essig dazugeben.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/vegetarische-grammelknoedel

WEIN IM GLAS

Riesling delicato, 2024
Weingut Reckendorfer

Charakteristik: Gelbfruchtig, saftig,

am Gaumen stoffig, mit dezenter Séure
und zartem Schmelz. Passt zur asiatischen
Kiiche, zu Gemiisesalaten, Frischkdse

und Burrata.
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Mehr herbstliche Herzhaftigkeit geht nicht: Die sanft gebratenen Gnocchi
und die stufSe Nussigkeit des Kiirbisses sind fir sich genommen schon
Soulfood par excellence. Der Mangold und die chlorophyllen Aromen der
Krauter machen daraus ein grofses Gericht voll komplexer Ausgewogenheit.

ZUTATEN

Gnocchi

400 g Erdapfel, mehlig kochend
80g Mehl, griffig

1Ei

2 Prisen Salz

1 Prise Pfeffer und Muskat
Gemiisevariation

V4 Hokkaidokiirbis

1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel

10 Stiick Kastanien, geschalt
und gedampft

4 Blatt Mangold

Krauter wie Salbei, Thymian,
Petersilie

Olivendl, Parmesan

und Butter

FUR 2-4 PORTIONEN

ZUBEREITUNG

Gnocchi: Fur die Gnocchi die Erd-
apfel kochen und noch warm durch
eine Erdapfelpresse auf die Arbeits-
platte driicken. Mehl, Ei, Muskat,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und zu
einem geschmeidigen Teig kneten.
Da Erdapfel immer unterschiedlich
reagieren, bei Bedarf mehr Mehl
erganzen. Den Teig am Arbeitsplatz
fir mindestens 30 Minuten ruhen
lassen. Anschliefdend den Teig auf
ca. 3cm Dicke ausrollen und mit
einer Teigkarte in gewiinschte
Stiicke schneiden. Die Gnocchi in
leicht kochendem Salzwasser fiir
ca. 10 Minuten ziehen lassen. Mit
einem Lochschopfer herausheben,

ISMAILA SIDIBEH
Biohotel Grafenast

Ein besonderer Teil der Philosophie im
Hotel Grafenast in Tirol ist Ismaila, auch
Jsi" genannt. Seit drei Jahren bringt der
geblrtige Gambier nicht nur sein kuli-
narisches Konnen, sondern auch seine
positive Ausstrahlung und Achtsamkeit
mit in die Kiche. Seine Handschrift ge-
rat vor allem in den vegetarischen und
veganen Gerichten zu voller Bliite - und
verleiht scheinbar vertrauten Gemii-
searomen oft einen (berraschenden
Twist. Es ist - und das ist keine Uber-
treibung - auch Isis Verdienst, dass das
Salatbuffet im Hotel Grafenast als eines
der besten in ganz Tirol gilt: bunt, frisch,
kreativ und voller Energie. Zusammen
mit Direktor Peter Unterlechner tragt Isi
die kulinarische Seele des Hauses - und
seine spirituelle Tiefe - direkt zu den
Gasten.

auf einer passenden Platte locker
auflegen und abkiihlen lassen. Mit
Olivendl betraufeln, damit sie nicht
verkleben.

Gemiisevariation: Gemise, Zwiebel,
Knoblauch, Krauter klein schnei-
den. Den Kiirbis im Ofen vorbacken,
damit er weich wird. AnschliefSend
die Gnocchi in einer Mischung aus
Olivendl und Butter mit Zwiebel
braun anbraten, Knoblauch, Salz und
Kirbis dazugeben, Temperatur redu-
zieren und Mangold sowie Kastanien
unterheben. Kurz vor dem Anrichten
die Krauter untermischen. Auf dem
Teller mit Parmesan servieren. Pfef-
fer aus der Miuhle dartiber geben,
eventuell ein Pesto dazu servieren.

WEIN IM GLAS

Ried Steinberg Griiner Veltliner, 2023
Weingut Schodl

Charakteristik: Der windexponierte Standort
bringt kleine mineralische Beeren mit viel
Struktur und Finesse. Feine Krduteraromen,
Steinfriichte und ein dichter langanhaltender
Abgang. Passt zu Gnocchi, warmen Eintdpfen
und klassischem Coq au Vin.
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DAS GUTE LEBEN GAUMENFREUDEN

Knuspriger Boden trifft auf ein stfs-nussiges Topping, das warm und gold-
braun glanzt. Und die marinierten Zwetschken sagen: Du willst mehr davon!

ZUTATEN

Miirbteig

180 g Weizen-, Dinkel- oder glu-
tenfreies Mehl, 60 g Staubzucker
% TL Salz, 110 g vegane Butter

2 EL kaltes Wasser, Zitronenschale
Walnusstopping

50¢g vegane Butter, 50 g Kokosol
100g Ahornsirup, 100 g Rohrzucker
1 Prise Vanillepulver, 1-2 EL Pflan-
zenmilch, 200 g gehackte Walniisse
Zwetschkensorbet

125g Zwetschken, 60 g Rohrzucker
60 ml Apfelsaft, Sdure nach Ge-
schmack, 1 Prise Zimt

Marinierte Zwetschken

4 kleine Zwetschken, 125 ml Apfel-
saft (naturtriib), 125 ml Wasser

1 Zimtstange, 1 Sternanis

3 ganze Nelken, %2 ausgepresste
Zitrone, 40 g Agavensirup

FUR 4 PORTIONEN

ZUBEREITUNG

Miirbteig: Mehl, Zucker und Salz
in einer grofsen Schiissel vermi-
schen. Die vegane Butter hinzu-
fiigen und mit den Handen in

das Mehl einarbeiten. Nach und
nach das kalte Wasser hinzufiigen
und so lange kneten, bis ein Teig
entsteht. AnschliefSend in die ge-
fetteten Tartelettes geben. Den
Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen und bei 175°C ca. 10
Minuten vorbacken, danach ab-
kiihlen lassen.

Walnusstopping: Fiir das Walnuss-
topping die vegane Butter und
das Kokosol in einem Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen.
Ahornsirup, Zucker, Vanille und
Pflanzenmilch hinzufiigen und
zum Kochen bringen. Etwa finf

INGRID DE MAS
Biohotel Rupertus

An der Seite des Rupertus Kiichen-
teams sorgt die kongeniale Ingrid de
Mas als Patissiére fiir Desserts, die das
Kuchenkonzept des Biohotel Rupertus
so glasklar nach auBen tragen, wie das
nur die wenigsten siiBen Kreationen
kénnen. Und das heiBt in diesem Fall:
In jedem noch so kleinen Bissen von
de Mas' Desserts splrt man die nach-
haltige Bio-Philosophie des Hauses. Die
reicht mitunter sogar so weit, dass die
virtuose Pdtissiére einige ihrer SiB-
speisen vollstdndig vegan kreiert. Ing-
rid de Mas setzt auBerdem oft auf viel-
schichtige SiiBe, etwa mit Ahornsirup
oder Kokosblitenzucker. In Kombina-
tion mit hochwertigsten Bio-SiiBspei-
sen der Region kreiert die Pdtissiere
damit Kostlichkeiten, die man im Hotel
Rupertus - zum Gliick! - auch & la carte
(nach-)bestellen kann.

Minuten unter standigem Rih-
ren kocheln lassen. Die Walntisse
unterrihren, die Mischung auf
die abgekiihlten Tartelettefor-
men geben. In den heifSen Ofen
schieben und 18 bis 20 Minuten
backen. AnschliefSend vollstandig
abkiihlen lassen.

Zwetschkensorbet: Zwetschken wiirf-
lig schneiden und mit Rohrzucker
vermengen, dann 2 Stunden abge-
deckt stehen lassen. Die restlichen
Zutaten in die Zwetschkenmasse
geben und leicht kochelnd weich-
kochen. Danach in den Thermomix
geben und in eine Eismaschine
flllen.

Marinierte Zwetschken: Sud kochen,
auf die Halfte einreduzieren, ab-
seihen, die halbierten Zwetschken
kurz aufkochen. 1 Std. ziehen lassen.

WEIN IM GLAS

Brut Rosé Reserve, NV
Weingut Loimer

Charakteristik: Hefige Noten treffen
auf dezente Frucht, die sanfte Sdure
entwickelt Noten von Haselnusskuchen.
Passt gut zu Pizza, herzhaften Fisch-
gerichten und nussigen Desserts.

HH WO
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DAS GUTE LEBEN ACHT SCHATZE

Reise zu den

ACHT SCHAT

Sie wollen geniefsen mit reinem Gewissen, haben Appetit auf -
kulinarische Lust, aber ganz bewusst? Dann folgen Sie uns auf
eine Herbst- und Winterreise zu acht besonderen Hotels in vier
Bundeslandern, die allesamt auf zwei tragenden Saulen stehen:
exzellente Kiiche in Bio-Qualitat und naturnahe Nachhaltigkeit

als Betriebsphilosophie. Und zwar unabhangig davon, ob
diese Hauser in touristischen Hotspots oder in beschaulicher
Abgelegenheit angesiedelt sind.

TEXT WOLFGANG MARIA GRAN
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4 Entspannung pur.
Ein fein konzipierter
Spa-Bereich Uiber den
Dachern Schladmings
samt Teehaus zeigt,
wohin im Stadthotel
brunner die Reise geht.

< GroBes Kulinarium.
In der Kiiche des
Stadthotels brunner
vereinen sich traditio—
nelle, vegetarische
und vegane Kiiche zu
einem genussvollen
Ganzen.

< Alle Méglichkeiten.
Die Region Schladming-
Dachstein gilt zu jeder
Jahreszeit als die der
nahezu unbegrenzten
Moglichkeiten — von
Sport in jeder Form

bis zum gemditlichen
Naturgenuss.

ine solid untermauerte Quelle dafiir gibt es

nicht, also sei ausnahmsweise einmal wild

drauflos spekuliert: Sagt man das Stichwort
»Schladming®, wird man mit allerhéchster Wahr-
scheinlichkeit in neun von zehn Fallen die Begriffe
,Nachtslalom"“ und ,Planai“ als Assoziationen ern-
ten. Das bestatigt auch Petra Brunner, Chefin des
gleichnamigen Stadthotels im Zentrum der ober-
steirischen Skimetropole: ,An der Planai fithrt bei
uns kein Weg vorbei.“ Das ist auch nichts Schlech-
tes, weil der Ort ja ganz gut davon lebt.

Aber gerade Petra hat mit ihrem ,Stadthotel
brunner* bewiesen, dass es fernab von Apres-Ski
und wilden Partynachten auch das andere Gesicht
des Tourismus-Hotspots gibt. Das entspannte,
nachhaltige, in sich ruhende. Dort, wo einst die
viterliche Fleischhauerei samt Gasthaus stand,
hat sie ein schmuckes Boutiquehotel mit Yoga-
und Meditationsangebot etabliert, das vor allem
auch fir seine exzellente Kiiche bekannt ist. Eine,
die sich am Credo der Chefin orientiert, die als ge-
lernte Kochin vor ihrer Heimkehr unter anderem
bei den Briidern Obauer und Wolfgang Puck ge-
arbeitet hat: ,Ich bin fiir eine Reduktion des Ange-
bots, aber fiir eine Steigerung der Qualitat.

Gegen den (touristischen) Strom zu schwim-
men und darauf zu verzichten, mit dem schnellen
Schnitzel als Koder nach Gasten zu fischen, war
fiir Petra nie ein Problem. Hat sie doch vor bereits
20 Jahren als Fleischertochter vegane Wochen



4 Sanfte Hiigel.
Péllauberg ist ein sanft
geschwungenes Schla-
raffenland, in dem es sich
zwischen Obstbdumen
gemiitlich tiber Wiesen
schlendern lasst.

€ Powerpiérchen.
Hermann und Ulli Retter
haben das Bio—Natur-
Resort am Pdllauberg

in der Oststeiermark in
mehreren Etappen zu
einer Hochburg der
Nachhaltigkeit gemacht.

o
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ins Leben gerufen, und auch heute sind vegane
Gerichte nach der 5-Elemente-Lehre neben den
fleischlichen Geniissen in Bio-Qualitat ein fixer
Bestandteil der Karte im Stadthotel: ,Nicht nur
der Individualgast sucht sich heute bewusst ein
Ziel aus, in dem Nachhaltigkeit gelebt wird. Auch
immer mehr Firmen legen darauf grofSen Wert",
fihlt sich Petra Brunner in ihrer Philosophie auch
von den Gasten bestatigt.

Ubrigens: So ganz stimmt es nicht, dass an der
Planai kein Weg vorbeifithrt. Denn neben einem
grofSartigen Langlauf- und Winterwanderangebot
in den Seitentalern gibt es ganz in der Nahe auch
so etwas wie die Galsterbergalm - ein Familien-

e

skigebiet, in dem es deutlich ruhiger und gemdit-
licher zugeht als im Trubel des beriihmten Welt-

NN
4 Ll

Fotos: Stadthotel brunner Schladming, Retter Bio-Natur-Resort

€ Bio-Organic-Spa.
Holz dominiert auch in
den Ruherdumen des
ersten Bio—Organic-Spas
Osterreichs im Bio—
Natur—Resort Retter im
oststeirischen Pdllau.

cup-Hangs.

Die Kraft der Gelassenheit

Etwas weiter unten im Steirischen, in Poéllau
im oststeirischen Hugelland, sucht man das Wort
Trubel im Fremdworterlexikon, und auch unter
Zeitnehmung versteht man da etwas ganzlich an-
deres als oben im bekannten Ski-Weltcuport. Hier
wird nicht Geschwindigkeit gemessen, sondern
Gemachlichkeit genossen, wird nicht die Zeit,
sondern sich Zeit genommen. Etwas, das an die-
sem Ort schon vor 100 Jahren die Sommerfrisch-
ler:innen aus Wien geschatzt hatten. Heute gibt es
hier aber nicht nur die Ruhe und Abgeschieden-
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heit, die der gestressten Stadtseele wohltun. Ulli
Retter, Chefin des ,Retter Bio-Natur-Resorts" am
Pollauberg, bringt es auf den Punkt: ,Wir leben
hier in unserem Naturparadies in der Fiille. Es ist
ein Eldorado des Geschmacks. Damit meint sie
nicht nur das eigene Bio-Gut, dem hochwertigste
Produkte fiir die ausgezeichnete Hotelkiiche ent-
springen. Das in vielen Jahren bis hin zum ersten
Bio-Organic-Spa Europas zu einer Nachhaltig-
keitshochburg umgebaute Bio-Natur-Resort ist
umgeben von Produzentinnen und Produzenten,
die eine Reise an den Pollauberg zu einer unver-
gleichlichen nachhaltigen Genusstour machen.
Von der Olmiihle Fandler tiber die in mittelalterli-
chen Gemauern situierte Naturmiihle Mauerhofer
bis hin zur Lebzelterei Ebner gibt es hier Hand-
werksbetriebe, bei denen ein Besuch zum Erleb-
nis wird. Und das langst nicht mehr nur in den
Sommermonaten, denn hier, wo es im Schnitt im-
mer finf Grad warmer ist als rundum, geht auch
der meist sonnige Herbst sehr gemachlich in den
Winter iiber - was die Region vor allem fiir Wan-
derbegeisterte rund ums Jahr interessant macht.

Grofite Haubendichte Europas

Nur ungern verlasst man dieses sanft hiigeli-
ge steirische Schlaraffenland wieder, aber es gibt
noch weitere Schitze zu entdecken, und zwar zu-
nachst ein Stiick weiter stidlich. Konkret am Weis-
sensee in Kirnten, wo in Neusach das ,Biohotel
Gralhof* von Corinna und Michael Knaller steht.
Seit 1913 gibt es das Haus, und vor einem Jahrhun-
dert tankten hier, am Ufer des hochstgelegenen
Karntner Badesees (950 Meter i.d.M.), ebenfalls
vorwiegend Sommerfrischler:innen neue Energie.

Die Unbertihrtheit der Natur zieht immer noch
die Menschen an. Zwei Drittel des Seeufers am
Weissensee sind unverbaut, es gibt viele freie See-
zugange, und eine grofde Flache der Umgebung ist
als Naturpark ausgewiesen. Aber noch etwas an-
deres wirkt heute wie ein Magnet: ,Wir haben hier
kulinarisch die grofste Haubendichte Europas - 15
Hauben und zwei Sterne auf nur drei Kilometern®,
sagt Gralhof-Chef Michael Knaller, der mit seiner
Bio-Kiiche ebenfalls Anteil an dieser unglaubli-
chen Bilanz hat, einen Teil des Lobes aber sofort
weiterreicht: ,Bei uns, in dieser kleinen, Uber-
schaubaren Region, war Nachhaltigkeit schon ein
Thema, als es tiberall sonst noch keines war. Und
unsere kulinarischen Erfolge sind sehr eng mit
den Produzentinnen und Produzenten verknipft.
Die Qualitét, die die liefern, bekommt man nam-
lich auch im Bio-Grof$handel nicht.*
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4 Die Seenhoheit. Auf fast 1.000 Metern liber dem Meeresspiegel ist der Weissensee
der héchstgelegene Kérntner Badesee, der zu jeder Jahreszeit seinen Reiz hat.

4 Natur und Kulinarik. Relaxen mit eigenem Gasteseezugang und vorziiglich speisen in
Bio—-Qualitdt — das macht den Gralhof zu einer erstklassigen Genussadresse.



Fotos: Biohotel Gralhof, der daberer. das biohote!

Die kulinarische Exzellenz dieser Region hat
grofden Anteil daran, dass es langst auch so etwas
wie eine ,Winterfrische* am Weissensee gibt. Den
Rest besorgt hier die Natur, und da spielt der See
die Hauptrolle, der in mehrfacher Hinsicht zum
Rundendrehen einladt. Ob auf Schlittschuhen auf
seinem bis zu knapp 60 Zentimeter dicken Eis
oder in Wanderschuhen auf dem Slow Trail dem
Seeufer entlang. Seine Eisschicht hat das 11,6 Kilo-
meter lange Gewdsser Uibrigens auch zum Filmstar
gemacht, denn Szenen des James-Bond-Streifens
»Der Hauch des Todes", der Premiere von Timothy
Dalton als 007, wurden 1986 auf dem zugefrorenen
Weissensee gedreht.

Wo sogar Fasten zum Genuss wird

Knapp 50 Kilometer weiter, in Dellach im Obe-
ren Gailtal, kann man mit derart glamourdsen
Geschichten nicht aufwarten. Wenn der Reiz der
Gegend als ,sehr naturnah“ beschrieben wird,
lasst sich schon herauslesen, dass es sich um kei-
ne der Destinationen handelt, an denen der Bar
steppt. Trotzdem ist es nicht so, dass sich Men-
schen hierher verirren, weil auch an diesem ab-
gelegenen Fleckchen Erde ein Schatz liegt, den zu
bergen sich auf jeden Fall lohnt. Es ist ,der dabe-
rer. das biohotel, das mit seiner kompromisslosen
Bio-Kulinarik Menschen magnetisch anzieht.

Nattirlich kann man auch hier schéne Schnee-
schuh- und Winterwanderungen machen, aber
Marianne Daberer, die Chefin des Bio-Hotels,
sagt: ,Die Destination fiir Menschen, die in diese
touristisch sehr ruhige Region kommen, ist unser
Haus. Hierher kommen sehr bewusste Menschen,
die genau auf ihre Ernahrung schauen - und zwar
auf einem hohen, genussreichen Niveau: Im da-
berer hat man so lange an der Kulinarik gefeilt,
dass sogar jene Gaiste, die ein Angebot wie Ba-
senfasten niitzen, auf wirklich nichts verzichten
missen: ,Wir zeigen, dass auch Fasten eine ge-
nussreiche Angelegenheit mit drei Mahlzeiten
taglich sein kann erklart Marianne. Auch die
Kochworkshops zu den Themen Fermentieren,
Backen oder ,essbarer Wald“ finden hier ein be-
geistertes Publikum, das auf diese Art ein wenig in
die kulinarische Magie dieses besonderen Hauses
hineinschnuppern darf.

Die hohe Kunst der Achtsamkeit

Die nachste Station dieser speziellen Reise
liegt 250 Kilometer nordwestlich von Dellach,
und zwar in Leutasch in der Region Seefeld in
Tirol. Das sonnige Hochplateau ist nicht nur im
Langlauf eine der absoluten Topdestinationen

4 Famos und familidr. Die
Gastgeber:innenfamilie
Daberer (rechts) sorgt
auch bei ihren Gasten fir
ein familidres Grundgefihl.
Und die famose Kiiche
(im Bild Rote-Riiben-
Knédel mit Mohn—-Miso-
Butter und gerduchertem
Schafkése) tut das Ihre
zum Rundumwohlfiihlen.

~Zu uns kommen Menschen,
die sich bewusst erndhren
und das auf einem sehr
hohen Niveau so richtig
geniefden wollen.”

MARIANNE DABERER
DER DABERER. DAS BIOHOTEL
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4 Bio-Genuss.

Die kunstvoll
angerichteten
Kostlichkeiten von
Kichenchef Mirjan
Kohler begeistern
Gourmets und
Kritiker:innen.

weltweit, sondern hier steht mit dem ,Biohotel
Leutascherhof* ein weiterer Vorzeigebetrieb in
Sachen Nachhaltigkeit. Ein Thema, das fiir Haus-
herr Christian Wandl oberstes Credo ist: ,Unser
Geschaft basiert auf lebenswertem Lebensraum,
und deshalb ist fiir mich Nachhaltigkeit auch im
Tourismus der einzige Ansatz fiir die Zukunft.*
Im Leutascherhof leben er, seine Ehefrau und
Diplom-Sommeli¢re Eveline sowie
das ganze Team diese Haltung vor-

,,NaChhaltlgkelt 1st bildlich vor, und das trifft sich laut
der einzige Ansatz  Christian zunehmend mit der Erwar-
fﬁT die Zukunft im tungshaltung der Gaste: ,Es kommen

immer mehr, die eher entschleunigt

Tourismus. Denn  sind und entspannter, aber auch
unser Geschdft basiert  bewusster geniefSen wollen.*

auf lebenswertem

Eine Erfahrung, die auch Chris-
tians Kollege Peter Unterlechner ein

Lebensraum.* paar Kilometer weiter westlich in

CHRISTIAN WANDL
LEUTASCHERHOF

< Gustostiick am Nachttisch.
Im neuen Restaurant des
Leutascherhofs wird gespeist,
in den gemiitlichen Bio-
zimmern geruht — mit

dem hauseigenen Kochbuch

»,austostlickerl“ als Bettlektlre.

seinem ,Biohotel Grafenast in Pill
in Tirol gemacht und mit einer
Kiiche darauf reagiert hat, die man
getrost als hohe Kunst der Achtsam-
keit bezeichnen kann: ,Wir bieten unter dem
Motto ,schmerzfreies Essen' Gerichte, die die
Menschen starken statt belasten - mit wenig
Fleisch, Milchprodukten oder Weizen, dafir
mit frischen Krautern, viel Gemise und Obst.*
Dartiber hinaus ticken hier, auf 1.300 Metern
Seehohe, die Uhren gleichin mehrerlei Hinsichtein
wenig anders. Es gibt keine starren Essenszeiten,



Fotos: Biohotel Leutascherhof, Moritz - ID Werkstadt, Hauke Dressler, Heldentheater, Anna Braunbart

sondern die Halbpension richtet sich nach dem
Biorhythmus der Gaste: ,Es ware ja absurd, die
Menschen beim GeniefSen in ein Korsett zu
zwingen", sagt Hotelchef Peter Unterlechner.

Schliefslich gleicht ein Trip zum Pillberg grund-
satzlich ein bisschen einer Zeitreise: ,Bei uns
ist vieles noch so wie friiher, und auch der Berg
selbst ist mit Dingen abseits des industriellen
Skifahrens belebt - das ist auch ein zentrales
Thema, warum die Leute zu uns kommen", erzahlt
Peter. Dazu gehort, dass auch bei den vier Bau-
ernhofen, die allein am Pillberg angesiedelt sind,
die Hoftlren fir Gaste aufgehen, die dann bei
einer urigen Speck- oder Kasejause diesen Hauch
von friiher, als vieles noch um den Tick ruhiger,
entspannter und damit auch gemiitlicher war, im
Heute auskosten konnen.

»Stille Teilhaber“ am groBen Trubel

Die nachste Etappe unserer Reise fithrt von Tirol
ins Salzburgische, in den Pinzgau nach Leogang, wo
Nadja Blumenkamp ihr ,Biohotel Rupertus* mit der
Familie betreibt. Eine schmucke Region mit einem
der schonsten Skigebiete des Landes, in der es
Nadja wie ihren Kolleginnen und Kollegen auf den
anderen Stationen dieser Genussreise gelungen
ist, ihr Haus zu einer sehr speziellen, eigenstandi-
gen Destination zu machen. Die mit zwei Hauben
ausgezeichnete Kiiche brilliert vor allem mit den
veganen und vegetarischen Gerichten: ,Fir viele
unserer Gaste ist unser veganes Pflanzenkraft-

DAS GUTE LEBEN ACHT SCHATZE
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€ Teestube und Waldsauna.
Beim Grafenast am Pillberg
geht es um den Tick ruhiger
und entspannter ab als unten
im Tal — sei es in der gemiit-
lichen Teestube oder im
Ruheraum der Waldsauna.

4 Behaglichkeit und Berge.
Vom groBziigigen Wellness-
bereich mit Pool ebenso wie
vom schdnen Garten aus bietet
sich den Gésten im Biohotel
Rupertus ein herrlicher Blick auf
die Leoganger Steinberge.

< Natur im Schiaf. Alle Zimmer
im Biohotel Rupertus in Leo-
gang sind mit Relax-2000-Na-
turbetten ausgestattet, die den
Gésten wohlige Erholung im
Schlaf verheiBen.
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1. STADTHOTEL BRUNNER (SCHLADMING)

Ein Boutiquehotel fir gesamtheitliches Wohlbefinden.
Von der Kiiche mit veganen oder ayurvedischen Speziali-
taten bis zu Sitzbdnken in den Zimmerfenstern.
stadthotel-brunner.at

2. RETTER BIO-NATUR-RESORT (POLLAU)

Vitale Bio-Kulinarik inmitten des oststeirischen Higel-
landes. Ein Haus, in dem das 6kologische Bewusstsein
bis hin zum Bio-Organic-Spa erkennbar ist.

retter.at

3. BIO-HOTEL GRALHOF (WEISSENSEE)

Nachhaltig vom Jausenbrett aus dem eigenen Wald bis zu
naturbelassenen Putzmitteln. Und dazu eine Genusskiiche
vom Feinsten — mit Wild und Fisch frisch aus dem See.
gralhof.at

4. DER DABERER. DAS BIOHOTEL (DELLACH)

Schon seit 47 Jahren ist dieses Haus aus Uberzeugung
der Gastgeber:innen heraus ein Bio-Hotel. Die Kiiche ist
so exzellent, dass hier sogar das Fasten SpaB macht.
biohotel-daberer.at

6. Pill
5. Leutasch Biohotel 7.Leogang
Biohotel Grafenast Biohotel Rupertus
Leutascherhof =)

Alpin Juwel

TIROL

4. Dellach
der daberer. das biohotel

C/D SALZBURG

8. Saalbach Hinterglemm

5. BIOHOTEL LEUTASCHERHOF (LEUTASCH)

Als einer von nur 29 Betrieben in Osterreich mit der ,Grii-
nen Haube" fiir die Bio-Kiiche ausgezeichnet. Ein

Hort der Entspannung auf dem Seefelder Hochplateau.
leutascherhof.at

6. BIOHOTEL GRAFENAST (PILL)

Urig, naturnah und ein bisschen aus der Zeit gefallen -
auf 1.300 Metern Seehdhe ldsst es sich trefflich
schmausen und den naturlichen Rhythmus wiederfinden.
grafenast.at

7. BIOHOTEL RUPERTUS (LEOGANG)

Bis hin zur GreenBar ist in diesem Haus alles zu hundert
Prozent Bio. Und das vegane Pflanzenkraftment der her-
vorragenden Kiiche hat sich zum Magneten entwickelt.
rupertus.at

8. ALPIN JUWEL (SAALBACH HINTERGLEMM)

Bis in den letzten Winkel auf Nachhaltigkeit getrimmtes
Hotel - ja. Aber fiir Chef Alexander Schwabl ist dieser
Ort in erster Linie ein ,Haus des Bewusstseins".
alpinjuwel.at

1. Schladming
Stadthotel brunner

STEIERMARK

2. Pollau
Retter Bio-

KARNTEN

3. Neusach
Bio-Hotel Gralhof

Natur-Resort
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4 Bewusster Genuss. Es ist nicht allein der
umwerfende Panoramablick ins Glemmtal,
der das Alpin Juwel in Saalbach auszeichnet.
Von den aus natiirlichen Materialien gebauten
Zimmern bis zur biologischen Kiiche versteht
sich das Hotel als ,Haus des Bewusstseins*.

Menii urlaubsentscheidend", erklart Nadja.

Fiir sie ist Leogang so etwas wie der ,stille Teil-
haber am Skizirkus“: ,Wir sind kein Apres-Ski-
Dorf, haben nicht diese einschlagigen Meilen wie
andere Orte. Zu uns kommen schon eher die Ge-
niefSer:innen und die achtsamen Urlauber:innen.”
Deshalb liegt ihr als Obfrau des Tourismusverban-
des Leogang auch die ,Green Vacation® besonders
am Herzen - womit sie in einer Region, die als
dritte in Osterreich mit dem Umweltzeichen aus-
gezeichnet wurde, ohnehin auf wenig Widerstand
stofst.

Die letzte Station unserer Nachhaltigkeits-
schatzsuche liegt unweit von Leogang in Saal-
bach-Hinterglemm, wo es auf den ersten Blick mit
der Beschaulichkeit wieder vorbei ist. Zweifacher
Ski-WM-Ort, Eldorado fiir Pistenfans, Apres-Ski-
Hochburg - da muss man schon genau schauen,
um den letzten ,Schatz” zu entdecken. Aber dafiir
findet man ein Juwel - und zwar das , Alpin Juwel“
mit unvergleichlichem Panoramablick tiber das
Glemmtal, das Alexander und Tamara Schwabl
von einem klassischen Tourismushotel zu einem
»Haus des Bewusstseins“ umgestaltet haben.

Von der (alpinen) Kiiche mit ihrem Zero-Was-
te-Soulfood-Konzept bis hin zur Ausstattung der
Zimmer und Suiten mit heimischen Holzern steht
hier alles im Zeichen der Nachhaltigkeit. Und so
wie es - wie im einleitenden Ski-Hotspot Schlad-
ming - auch ein Leben abseits der Planai gibt, hat
auch Saalbach abseits der Pisten viel zu bieten,
weifs Alex Schwabl: ,Wir haben hier einen Tal-
schluss, in den man mit Pferdeschlitten hinein-
fahren oder mit Schneeschuhen reinwandern
kann. Und da findest du komplette Ruhe und eine
absolut intakte Natur.* |
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GAUMEN HOCR-
GEWINNSPIEL

DINNER UND UBERNACHTUNG
IM GUT OBERSTOCKSTALL

Wir verlosen eine Ubernachtung fiir zwei in dem
biodynamischen Refugium. Melden Sie sich tiber den
QR-Code oben an und gewinnen Sie mit etwas Glick
einen Genussaufenthalt inklusive Drei-Hauben-Meni
und Weinbegleitung!
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Gut Oberstockstall |adt mit
regionaler Kiiche und erlesenen
Bio-Weinen zu entspannten
Genussmomenten ein. Signature
Dish ist die rosa gebratene Enten-
brust, doch auch vegetarische
Mendis Uiberzeugen. Stilvolle
Zimmer und eine ruhige Atmo-
sphére machen den Aufenthalt zu

et ons cmmerrescen. . TEILNAHMESCHLUSS: 6. JANNER 2026

WERDEN SIE TEIL DER GAUMEN HOCH-BEWEGUNG

MITGLIED WERDEN AUF SOCIAL MEDIA FOLGEN h %] NEWSLETTER
gaumenhoch.at/mitmachen @ @gaumenhoch -'®.¢ ABONNIEREN
GUIDE BESUCHEN 0 egaumenhochat F nd wochenticn
gaumenhoch.at/guide Z) @gaumenhoch <. informiert werden.
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Das Angebot gilt in ganz Osterreich bis 31.12.2025. AGB unter profil.at/abo/agh.

Das Abo fur
Skeptiker:innen
mit Substanz.

Fakten brauchen Verbundete. Mit Ihrem Abo starken
Sie unsere kritische Redaktion und finanzieren
Aufklarung. Sichern Sie sich jetzt

Ihr Kombi-Abo um € 198,- pro Jahr. a , ,f'\
Sie erhalten Wahrheit, % %

Hintergriinde, Ursachen
und Analysen.

ElEE e [ ] . . .
ESER e ;;::'l"-: angebote.profil.at Prlnt & Dlgltal: 1 ]ahr
PR leserservice@profila um € 16,50 pro Monat

= 05 9030-300

(statt € 21,90)
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RIVIERE

JUWELIERSKUNST
SEIT 1917

W

WAGNER

KARNTNER STRASSE 32 GRABEN 21/ TUCHLAUBEN 2 1010 WIEN JUWELIER-WAGNER.AT



