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HEALTH-HYPE EXOTISCHE VIELFALT KRAFTORTE
Was braucht unser Osterreichs neue Zwischen Waldern,

Korper wirklich? Superfrichte. Weite und Stille.
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BMW i7: Stromverbrauch, kombiniert WLTP in kwWh/100 km: 18,5-23,7; Elektrische Reichweite, WLTP in km: 490-610.
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ED ITURI AI_ Gaumen Hoch

steht fiir Menschen

. . . mit Weitblick und
I n einer Welt, in der alles um uns herum kiinst-

licher, hektischer und lauter wird und in der echten Genuss.

ein Gesundheitstrend den nachsten jagt, wird
Orientierung zusehends schwieriger. In solchen
Zeiten wachst die Sehnsucht. Die Sehnsucht nach Echtheit und nach Men-
schen, die es ehrlich mit uns meinen, denen wir Vertrauen schenken koénnen.
Die aus Haltung und Uberzeugung handeln, nichts vertuschen, verschénern
oder in eine beliebige Marketingstory packen.

Menschen, die mit ihrem Tun nicht nur fiir einen gesunden Mehrwert auf
unseren Tellern sorgen, sondern deren Beitrag weit iber den eigenen Teller-
rand hinausgeht. Die Innovation vorantreiben und den Klimawandel nicht als
Katastrophe, sondern als Chance sehen, etwa fiir neue Gattungen, die hier-
zulande durch ihr Zutun Fufs fassen: vom Reisanbau bis hin zur Kultivierung
der Yacon-Wurzel, die schon vor hunderten Jahren von den Inka in den Anden
angebaut wurde.

Wer nachhaltig und zukunftsgerichtet fiir die nichsten Generationen wirt-
schaftet, hat nicht nur hohe Verkaufszahlen, Marge und Profitmaximierung im
Auge. Und richtet den Blick nicht nur auf den eigenen Betrieb. Denn das, was
unter hochsten Qualitatsanspriichen auf den Feldern und Hofen der Gaumen
Hoch-Betriebe in ganz Osterreich wichst und gedeiht und in den Kiichen un-
serer Gaumen Hoch-Restaurants verarbeitet wird, hat einen positiven Effekt
weit liber das eigene Wohlergehen hinaus. Und zwar auf den wahren Schatz
unserer Zeit: unsere Béden, die uns nahren. Die Natur, die uns umgibt. Das
| Wasser, das wir trinken. Und die Biodiversitat, ohne die alles verarmen wiirde.

Wertschatzung und Umsichtigkeit entlang der
gesamten Lebensmittelkette, dafiir steht Gaumen
Hoch. Und dafiir stehen unsere vielfaltigen Mit-
gliedsbetriebe - von den Bauerinnen und Bauern
sowie Winzerinnen und Winzern tber die verar-
beitenden Betriebe und Shops bis hin zur Gastro-
nomie. Sie alle wissen um den Wert biologischer
Lebensmittel. Denn am Ende schmeckt es nicht
nur besser, sondern ist auch gesiinder fiir uns alle.
Unterstiitzen wir also diejenigen, die diese Extra-
meile gehen, von der wir am Ende des Tages alle
profitieren.

-q

Wie erkennst du
ein Wunder?
Es lacht!

-
ir‘ Wir versichern
das Wunder Mensch.

In diesem Sinne: Ein Hoch
auf Genuss mit Haltung!

Foto: Christopher Hanschitz

Alexandra Seyer-Gmeinbauer
und Reinhold Gmeinbauer

www.merkur.at
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Gespiir mit Weitblick
Neun B&uerinnen (iber Verantwortung, alte Rollenbilder
und darUber, wie Frauen die Landwirtschaft verdndern.

Health-Hype
Kapsel statt Karotte? Nahrungserganzungsmittel boomen.
Doch was braucht ein gesunder Korper wirklich?

LEBENSMITTEL

Local Exotics
Von Kurkuma bis Granatapfel: Wie der Klimawandel
die heimische Landwirtschaft veréindert.

Reich gedecktes Waldbuffet
Spurensuche: Wildkrauter-Pionierin Inge Daberer Uber

vergessene Aromen und kulinarische Schdtze aus der Natur.

Revolution in Lachsrosa
Wie der Rosé sein Image neu schreibt und frische Impulse
in der dsterreichischen Weinszene setzt.

Hingucker mit Haltung
Produkte aus der Gaumen Hoch-Gemeinschaft, die
besten Geschmack und Nachhaltigkeit vereinen.

GEMEINSCHAFT

Komplizen ohne Kompromisse

Wo Landwirt:innen und Kéch:innen an einem Strang ziehen,
entsteht Zusammenarbeit, die weit (iber Geschafts-
beziehungen hinausgeht.

Fotos: Franzi Stegemann, Adriana Bermidez, Christopher Hanschitz, Daniel Ecker
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DAS GUTE LEBEN

Kulinarische Ode an den Sommer
Saisonale Lieblingsrezepte der Gaumen Hoch-Kdchinnen
und -Kdche — Nachahmung wérmstens empfohlen.

Irgendwo im Nirgendwo
Wo Natur, Stille, Erholung und Kulinarik mit Haltung
aufeinandertreffen — wir packen den Koffer.

Gaumen Hoch-Gewinnspiel

Essen, wo es wachst: Gewinnen Sie zweimal zwei Platze
fr ein exklusives und auBergewdhnliches Kulinarikerlebnis
direkt im Feld.

Coverbild

Unsere Coverheldin ist keine feige Banane, sondern eine
Bananenfeige. Sie heiBt zwar ,Longue d'Aolt", also die ,Lange
vom August"”, wird aber schon ab Juli geerntet. Sie schmeckt mild,
hat eine komplexe Honignote und eine fast karamellige Tiefe,
die sich je nach Reifegrad deutlich verdndert. Erhaltlich beim
Bio Feigenhof, Am Himmelreich 325, 1110 Wien. feigenhof.at
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Dem

GUTEN ESSEN.......
GRUND GEHE

Kulinarik in Niederosterreich beginnt selten erst am Teller. Sie beginnt
auf Feldern, in Kellergassen, auf Streuobstwiesen, an Fischteichen,
in Weingarten und bei Menschen, die seit Generationen mit grofSer
Selbstverstandlichkeit an der Qualitat ihrer Produkte arbeiten. Vielleicht
ist genau das das Besondere: Dass hier vieles, wonach internationale
Gourmets heute suchen, nie zum Trend werden musste.

as grofdte Bundesland Oster-
Dreichs verfligt nicht nur tber

die grofSte Weinanbauflache
des Landes, sondern auch tiber eine
erstaunliche kulinarische Bandbreite.
Zwischen Wachauer Marillen, Wald-
viertler Mohn, Mostbirnbaumen, Wild
aus den Wiener Alpen oder Karpfen
aus den Teichlandschaften des Nor-
dens entsteht eine Kiiche, die tief mit
ihrer Herkunft verbunden bleibt - und
gerade deshalb so zeitgemafs wirkt.

4 Tafelfreuden. Ein lauer Sommerabend zwischen
Weingarten und Kellergasse.

Grof3e Kiiche, aber ungekiinstelt

Wer Niederosterreich bereist,
begegnet keiner inszenierten Gour-
metwelt mit Bertthrungsangsten.
Vielmehr ist es eine Region, in der
Spitzenkiiche und Bodenstandigkeit
selbstverstandlich  nebeneinander
existieren. Ein Mittagessen im Hau-
benlokal kann hier ebenso entspannt
wirken wie eine Jause beim Heu-
rigen. Die Tiren stehen offen, die
Gastgeber:innen erzahlen gerne von
Boden, Jahrgangen, Rezepturen und
Ideen. Genuss bedeutet in Nieder-
Osterreich nicht Distanz, sondern
Nahe.

Von Wirtshaus bis Weltklasse
Diese Haltung zeigt sich auch in
der Gastronomie. Neben renommier-
ten Spitzenbetrieben pragen vor allem
Wirtshauser, Heurige, Mostschenken
und kreative Landgasthiuser die ku-
linarische Identitit des Landes. Viele
davon arbeiten kompromisslos regio-
nal, denken traditionelle Gerichte wei-
ter oder verbinden klassische Techni-
ken mit tiberraschenden Ideen. Nicht

laut, sondern prazise. Nicht gekiinstelt,
sondern mit handwerklicher Tiefe.

Wein als kulturelle Handschrift

Eine besondere Rolle spielt da-
bei der Wein - und das schon seit
der Antike. Von der Wachau uber
das Kamptal bis ins Weinviertel oder
nach Carnuntum entstehen Weine
mit internationalem Renommee und
gleichzeitig starker regionaler Hand-
schrift. Griiner Veltliner mag der be-
kannteste Botschafter sein - doch
gerade autochthone Sorten wie Rot-
gipfler, Zierfandler, Neuburger oder
Roter Veltliner zeigen, wie eigenstan-
dig Niederosterreichs Weinkultur ge-
blieben ist.

Genuss wird erlebbar

Dass Kulinarik hier nicht nur ser-
viert, sondern gelebt wird, beweisen
zahlreiche Veranstaltungen im gan-
zen Land. Viele davon fiihren Gas-
te direkt an den Ursprung des Ge-
schmacks - mitten in die Landschaft,
zu Produzent:innen und magischen
Genussorten.

Fotos: Weinviertel Tourismus / Creating Click, Donau NO/ Hannes Kidger, Waldviertel Tourismus / Gerhard Wasserbauer, MV Feldversuche / Lisa Eiersebner

Kulinarik-Events

,Tafeln im Weinviertel“ verbinden
lange Tische zwischen Weingarten
und Kellergassen mit regionalen Me-
nis und charakterstarken Weinen;
die ,Mostviertler Feldversuche“ bie-
ten kreative Genussformate rund um
Birne, Dirndl und innovative Produkt-
ideen; ,Genuss on Tour* entlang der
Donau fiithrt kulinarisch durch Wachau,
Kremstal und Nibelungengau.

SWienerWaldGenuss“ macht den
Wald geschmacklich erlebbar; die
,Waldviertler TischKultur* rickt Pro-
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duzent:iinnen und klare Produkte in
den Mittelpunkt; und die ,Gedanken-
Gange“ verbinden Kulinarik mit inspi-
rierenden Gesprachen.

Wer Niederosterreich kulinarisch
entdeckt, reist deshalb nicht einfach
von Restaurant zu Restaurant. Man
entdeckt Landschaften iiber ihren Ge-
schmack, Regionen iiber ihre Produkte
und Menschen tiber ihre Gastfreund-
schaft. Vielleicht bleibt gerade deshalb
vieles so lange in Erinnerung: weil hier
grofde Kulinarik nie Selbstzweck ist,
sondern Ausdruck eines Lebensgefiihls.

KULINARIK IN NIEDEROSTERREICH

Alles Uber Kulinarik zu finden unter
unter: niederoesterreich.at/kulinarik

Planen Sie lhren Urlaub in Niederdsterreich?
Kontaktieren Sie uns, wir helfen gerne weiter:

Tel +43 (0)2742,/9000-9000
info@noe.co.at
niederoesterreich.at

< Fir Neugierige.
Kulinarik dort erleben,
wo Landschaft,
Produkte und Menschen
zusammenkommen.

4 Per Zille oder zu Fuf3. Die Wachau neu entdecken.

S

4 Serviert mit Handwerk und klarer Handschrift.

9



DER PARADEISER FALLT NICHT WEIT VOM GLAS

Biohof Bubenicek Meiberger

Der Name sagt es bereits: ,,Bubenicek” bedeutet auf Tsche-
chisch ,kleiner Trommler“ — und Familie Bubenicek—Meiberger
gibt in Zwerndorf im Marchfeld seit 2002 den Takt fir nach—
haltige Landwirtschaft vor. Was mit einem alten b&hmischen
Rezept der Vorfahren begann — siiB—saure Essiggurkerl fiir den
Freundeskreis —, wurde zur Erfolgsgeschichte Uiber die Landes-
grenzen hinaus. Heute umfasst das Sortiment eingelegtes
Sauergemise in vielen Varianten sowie frisches Saisongemtuise
aus Freiland und 6kologisch beheizten Gewachshausern: Toma-
ten, Melanzani, Rote Riiben, Paprika. Tradition und Innovation,
alles aus einer Hand.

biohof-bm.at

—FELD & GARTEN

Frische Erdbeeren, saure Riiben: Zunachst haben

die beiden nicht viel gemeinsam. Schaut man genauer
hin, erkennt man eine gemeinsame Idee - sie betrifft
Bio-Landwirtschaft, Lebendigkeit und die Natur.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

AU
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Fotos: Biohof Bubenicek Meiberger, Biohof Petschko-Eibel, Biolandwirtschaft Fruhmann

ROT-GRUNE INSEL

Biohof Petschko-Eibel

Mitten in St. PSlten, fuBlaufig vom
Stadtleben, liegt ein Bio—Erdbeer—
feld, das man so nicht erwartet.
Familie Petschko—-Eibel bewirt—

LEBHAFT EINGELEGT schaftet rund 60 Hektar im Neben-

erwerb — Getreide, Soja und, als

|

Das Wasser zum Essen.

#jungbleiben

Biolandwirtschaft Fruhmann eigentliche Attraktion, Erdbeeren,

Sauerkraut und saure Riiben nach Uberlieferten Rezepturen — das klingt die man selbst pfllicken darf. Josef

nach Nostalgie. In gewisser Weise ist es das auch, aber im besten Petschko schépft nach eigenen

Sinne. Silvia Fruhmann aus Karl im Burgenland verbindet urspriingli- Worten das ganze Jahr aus den

ches Handwerk mit einem klaren Blick in die Zukunft. Die ausgebildete Kundengesprachen am Feld. Die

Elementar- und Kriuterpédagogin ist Landwirtin, Biodiversitatsver— Friichte finden ihren Weg in Bio—

mittlerin und Uberzeugungstiterin in einer Person. Was sie einsduert, L&den, zur Spitzengastronomie

ist lebendig, regional und reich an wertvollen Inhaltsstoffen — Fermen- — »,Wildling“, ,, The Ritz-Carlton*,

tation ist hier mehr als eine Methode oder ein Werkzeug. Es ist eine »Vinzenz Pauli — und vor allem

Lebenseinstellung. auch direkt in die Hdnde der Nach-

biolandwirtschaft-fruhmann.at b'arschaft. Eine rot-grline Insel, i
die ankommt. — VOSLAUER —

NACHHALTIGKEITS

gaumenhoch.at/ petschko-eibel — AGENDA 2030 —

10 voeslauer.com/agenda2030
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GENUSS IM SCHNECKENTEMPO R RETTER
Wiener Schnecken Manufaktur |:'|"| [51F. "l.t l HP"«
Am Stadtrand von Wien beweist Andreas Gugumuck L . M:[“_I tlll:.b 1 BRI T L FgRIELE D BT
auf seinem ,,Gugumuck-Hof“, dass Landleben und L F J

Metropole kein Widerspruch sind. Der Stadtbauer
zlichtet und verarbeitet VWeinbergschnecken,
betreibt Marktgartnerei und eine saisonale Gartenbar.
Die Wiener Schnecken gibt es im Krauterfond,

als Erdapfelgulasch in bester Wiener Tradition oder
in Balsamicozwiebeln mit regionalem Honig —
nussig, fein, Uberraschend vielseitig.

%, chmarazdrerg

an & 1

_-—-._.-t-ﬂﬂ-_-t__'l_t_.-.-u.
E I‘}_.,._. -1 -

gugumuck.com

DUNKLE MATERIE

Biohof Herbst

Knoblauch, der nicht beif3t — das klingt nach sensorischer Kapitu-
lation, ist aber das genaue Gegenteil davon. Am ,,Biohof Herbst“ im
Mostviertel verwandeln sich die ,,Knofizechn“ nach 90 Tagen — ohne
Salz, ohne Zusétze — in schwarze, geleeartig—cremige Delikatessen
mit Aromen von Trockenfriichten, Balsamico und Lakritze. Umami

at its best, dazu reich an Antioxidantien, prabiotisch und blutdruck-
freundlich. Ein gesundes Superfood, das auch noch schmeckt.

biohof-herbst.at

—GENUSS

Vier visionare Produzent:innen und vier
Produkte, die ihren Ursprung nicht verstecken

L
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Wellness im Bio-Paradies

Das RETTER Bio-Natur-Resort am Pollauberg in der Steier-
mark verbindet ganzheitliche Wellness, 100 % Bio-Kulinarik
und Naturerlebnis zu einer Auszeit flir Korper, Geist und
Sinne.

Im ersten BIO | ORGANIC | SPA Osterreichs auf 3.200 m2
erwarten Sie 5 Pools mit 25 m Sportbecken, Naturschwimm-
teich, 8 Saunen, Walddom mit Wasserbetten, Infrarotkino

Fotos: Christopher Hanschitz, Biohof Herbst, ms.fotogroup, Lukas Bezila

- sondern stolz darauf sind. Gaumenkitzel pur und groBziigige Ruhebereiche.

und Handwerk, das man schmeckt. ALLE GUTEN Die 100 % Bio-Kulinarik mit tiglich frisch gebackenem Brot

GAUMENHOCH.AT /GUIDE DINGE SIND DREI starkt Korper und Mikrobiom. Im RETTER BioGut vermitteln
Wacholderbér Bio-Gin Workshops rund um Krauter, Erndhrung & Gesundheit wert-
Ein Sommelier, ein Brenner, ein volles Wissen - ideal zur Vertiefung fur neue Impulse auf
Winzer — und die Idee, Osterreich dem Weg zu mehr Wohlbefinden.

SCHWARZES GOLD

Resinger BlOlogisch

in drei Flaschen zu fassen. Christian
Auer, David Golles und Clemens
Strobl haben mit dem WWacholderbar
Gin ein Trio geschaffen, das Grenzen
Uberwindet: No. 1 mit Wacholder,
Krautern und Kardamom, No. 2 mit
steirischen Apfeln und Holunder, No.
3 mit Veltliner-Trauben und Saf-

WELLNESSURLAUB
MIT 100% BIOGENUSS
ab € 192,- pro Person/Nacht im DZ bei 5 UN

Was aus dem Weinviertel kormmt,
muss nicht laut sein, um zu
Uberzeugen. Michaela und Josef
Resinger bieten in Zissersdorf

ein vielfach ausgezeichnetes Bio—
Kirbiskerndl ausschlieBlich aus

eigenen Kernen — eine Seltenheit, ran — Weingarten und Brennkessel RETR E ATS
die ltickenlose Herkunft garantiert. Das Ergebnis: intensiv nussig, samtig— als beste Freunde. Streng bio, keine . . .
cremig, mit jenem dunklen Tiefgang, den man von einem guten Ol erwartet. Kunstgriffe, und 44,7% Volumen- LongeVltY. Natur YOga. CYC|Ing. Pilates
Resingers Tipp: Vanilleeis, ein paar frische Himbeeren, ein Schuss Kernél. prozent-Handwerk. 3-fach in Gold Bellicon Mini Trampolin uvm. -
Wer das einmal probiert hat, ist dem schwarzen Gold verfallen. ausgezeichnet. '
resinger.eu www.wacholderbaer.at

RETTER Bio-Natur-Resort

] N
8225 Pollauberg 88 | 03335/2690 | hotel@retter.at




WIEN VON (GANZ) OBEN

Buschenschank Wieninger am Nussberg

Hoch liber den Dachern der Stadt, mitten in der
Ried Weisleiten am Nussberg, schenkt Familie
Wieninger aus. Dort, wo auch ihr Wein wéchst. Die
Buschenschank ,Wieninger am Nussberg” verbin-
det biodynamische Weine der Weingtiter Wienin-
ger und Hajszan Neumann mit sorgsam kuratierten
Jausen — kalte Schmankerl, kreative Tagesteller von
Kiichenchefin Charlotte Mesikow, viel Eigenes aus
dem Marillengarten und von Tomaten—
stauden. Der Blick tber Wien gehért dazu,
der Ursprung auch. Fritz Wieningers Credo:
zuriick in den Weingarten, dorthin, wo
Wein wirklich entsteht. Drei Generationen
ziehen hier an einem Strang.

wieninger-am-nussberg.at

HEURIGEN

Orte, an denen Wein mehr ist als ein Getrank -
und der Heurigenbesuch zum Erlebnis wird,
das iiber das Glas hinausgeht.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE FEUERKUCHE

Die Sandhofer

In der historischen Kellergas—
. se kocht beim Heurigen ,,die

WEIN, KUNST UND KGSTLICHKEITEN

! sonlich — saisonal, naturnah,
Heurigenweingut Friihwirth konzentriert. Slow Food pur.
Am Ostlichen Rand der Thermenregion empfangt Familie Friihwirth in Teesdorf Was auf den Tisch kommt,
alle, die kommen — und das ohne Vorbehalt. Im weitldufigen Gastgarten spielen wachst in der Umgebung,
die Kinder, in der Vinothek wechseln Ausstellungen regionaler Kiinstlerinnen und stammt von bewéhrten
Kiinstler, auf dem Teller landet, was die Saison hergibt: klassische Heurigenkiiche, Partnerinnen und Partnern
vegetarische und vegane Inter— oder direkt aus dem eige-
pretationen, vieles davon aus i ‘ A . N T nen Haus. Die Karte wechselt
eigener Bio-Landwirtschaft. L Tt TR sy wdchentlich, Uberraschungen
Dazu 25 Hektar Weingérten in W s ol g i B ! sind Programm. Im Keller mit
zwei Lagen — zweimal in Folge ) - Feuer, auf der Terrasse unter
Weingut des Jahres der Ther- - : = T T der Weinlaube: eine Adresse,
menregion. Kein schlechtes ¥ - | die Besténdigkeit und Neugier
Argument fir einen Nachmit- . gleich gut versteht. Und wer
tag im Gastgarten. ) 4 ; nicht kommt, dem kommt die
Sandhofer entgegen — per
Foodtruck oder Catering. Das
Leben flieBt eben.

diesandhofer.at

fruehwirth.bio/heurigen

harina Wieninger, Bio-Wei

— = - e
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~—Mit echtem Rgtwein bghandelt

Der Landle Weinkase ,,Das Original” ist einzigartig.
Wahrend seiner Reifezeit auf Fichtenbrettern wird er
mindestens 2 x wochentlich mit Rotwein affiniert.

Dadurch bekommt der Kase seine typisch dunkelrote, fast
schwarze Naturrinde. Der Landle Weinkase entfaltet eine
leicht=suBliche und fruchtig-harmonische Note und besticht
durch sein verfithrerisches Mundgefiihl. Der Kaseteig.
zeichnet sich durch seine glatte, kompakte Konsistenz
aus-und erfahrt durch-Aromen von Buttermilch, Joghurt; i
Dérrobst und etwas Malz seinen unverwechselbaren -
Charakter.

VORARLBERGMILCH
Vorarlberg Milch GmbH - Nofler StraBe 62 - 6800 Feldkirch - www.vmich.at




WEINVIERTEL IN DUR

Weingut Reckendorfer

Mit 20 Jahren libernahm Matthias Reckendorfer
das elterliche Weingut in Ollersdorf an der March
und stellte es auf Vollerwerb sowie Bio um. Bio-
Zertifizierung 2024, Sektempfehlung von Jancis
Robinson, viermalige Nominierung zum beliebtes-
ten Falstaff-Nachwuchswinzer Nieder&sterreichs.
Reckendorfer, auch Musiker, nennt seine Weine
nach musikalischen Begriffen — con espressione,
cantabile, maestoso. Auf 15 Hektar bio-zertifizier—
ter Rebflache wachsen Weif3burgunder und Ries-
ling auf kalkhaltigem Lehm und Ldss; die Béden
liefern Mineralitdt und Eleganz. Ein alkoholfreier
Riesling arioso zeigt, dass hier liber Kategorien
hinausgedacht wird.

CHAMPAGNER BRAUCHT'S KEINEN

Weingut Zuschmann-Schéfmann

Else Zuschmann und Peter Schéfmann machen in
Martinsdorf im Weinviertel seit 2012 biologischen
Sekt aus Griinem Veltliner, Osterreichs Leitsorte,
die hier zeigt, was in ihr steckt, wenn man ihr Zeit
lasst. Die GroB3e Reserve Brut Nature 2021 lagert
47 Monate auf der Hefe, wird ohne Dosage aus-
gebaut und kommt puristisch und hochprazise

ins Glas. Griner Apfel, reife Zitrusfrucht, weiBer
Pfeffer, subtile Krduter — konzentriert, mineralisch,
mit cremigem, straffem Mousseux. Nicht ,Every-
body’s Darling“, sondern ein markanter Charakter—
kopf mit klarem Profil. Peter Schéfmanns Uber-
zeugung war immer klar: Weinviertler Sekt aus
Griinem Veltliner hat Weltklasseniveau.

zuschmann.at

“REBE

Sekt sells. Und diese drei machen
dabei einen grofdartigen Job. Was hier
in der Flasche entsteht, braucht Zeit -
und keine Korrekturen.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

weingut-reckendorfer.at

AUS
DEM

In bio veritas: drei Winzerinnen und Winzer,

drei Terroirs, drei Handschriften - alle mit

einem klaren Bekenntnis zu biologischem

Weinbau und zur Herkunft. DIE STILLE
GAUMENHOCH.AT/GUIDE URSDRTE

Weingut Soellner
Der Rote Veltliner braucht keine

Kraftprosa: Am Weingut Soellner
in Gosing am Wagram pflegen

DREI SORTEN, _
EIN MEISTERSTicK

Weingut Ebner-Ebenauer

STILLE PERLEN, GROBE WIRKUNG

Weingut Wiederstein

Toni Séliner und Daniela Vigne
die Ursorte mit Respekt alten
Bestandes. Wahrscheinlich seit
der Rémerzeit wird der Wein
langsam vergoren und auf der
Feinhefe gereift. Der klassische
Rote Veltliner von Gdsing 2025
wirkt blumig, feingliedrig und
mit anregendem Sé&urespiel. Der
Ried Berg Eisenhut 2024 — von
kleintraubigen Stdcken auf rotem
Schotter, im Steinzeugtank vergo-
ren, im grofen Holzfass gereift —
ist méachtig, subtil und lagerféhig.
Wer bleiben will: Das Gastehaus

Im Glas zeigt sich L’Autrichienne
2018 zurlickhaltend, fast nlich—
tern. Die Perlage ist fein, tragt das
Aroma ohne Theatralik. Die Cuvée
von Marion und Manfred Ebner-
Ebenauer beruht auf heimischen
Sorten: Zweigelt, Welschriesling
und St. Laurent aus der Ried Alte
Geringen auf Kalk und L&ss. Die
Trauben wurden handisch gelesen,
ganztraubengepresst und im 500-
Liter—Fass vergoren. Nach sechs
Monaten kam der Grundwein auf
die Flasche, lag dort sieben Jahre
auf der Hefe, wurde handisch ge-

STEIN, LOSS UND 93 PUNKTE

Weingut Gruber43

Nordwestlich von Langenlois, jenseits des Loiser—
berges, liegt die Ried Rothenbichl auf einer Seehéhe
zwischen 310 und 370 Metern — ein geologisches
Patchwork aus Amphibolit, Gneis, Glimmerschiefer
und L&ss, das dem Griinen Veltliner von Markus Gruber
seinen unverwechselbaren Charakter gibt. Der Name
Ried verrat es schon: eisenhaltiger, rétlich gefarbter
Boden, der Jahrtausende braucht, um so etwas wie
Personlichkeit zu entwickeln. Der Jahrgang 2024 wurde
vom Falstaff mit 93 Punkten bewertet — helles Gold-
gelb, Kernobst, ein Hauch Golden Delicious, tabakige

Beim Perlenspiel von Birgit Wiederstein dréngt sich nichts
auf. Die Perlen steigen fein und unaufgeregt auf, tanzen
kurz, verschwinden wieder — und geben dabei mit jedem
Aufstieg ein Stlick Aroma frei. Was im Glas so selbstver—
sténdlich wirkt, ist das Ergebnis von tber 20 Jahren konse-
quentem Fokus: zweite Flaschengérung, natiirlich gebildetes
Kohlendioxid, 30 Monate Lagerung auf der Feinhefe. Jede
Flasche durchlauft ihre eigene Garung, entwickelt ihr eige-
nes Perlenspiel. Als Basis dient Johanniter, eine PIWI-Sorte
aus biologischem Anbau, die Frische und Klarheit mitbringt.
Brut nature, ohne Dosage, ohne Korrekturen — nur Traube,
Hefe und Zeit. Mit 12% vol. bleibt der Sekt leichtfliBig und

Krauterwiirze, mineralisch—-salziger Abgang. Leichtfii-
Big und mit Reifepotenzial. Ein Wein, der seinen Boden
kennt — und ihn schmecken lasst.

gruber43.at
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am Weingut ladt ein.

weingut-soellner.at

Fotos: Nicole Heiling Photography, Weingut Soellner, Gruber43, Sandra Tauscher, Weingut Wiederstein, Michael Stelzhammer, Rafaela Préll

elegant, ohne dabei an Tiefe zu verlieren. Ein Schaumwein,

der nicht laut sein muss, um im Gedachtnis zu bleiben.

wiederstein.at

riittelt und im August 2023 ohne
Dosage degorgiert. Was bleibt, ist
ein Sekt, der vieles zeigt und nichts
beweisen muss — die &sterreichi-
sche Antwort auf Champagner.

ebner-ebenauer.at



DER KREISLAUF STIMMT

Biohof Speckl

Am ,,Biohof Speckl“ in Rohrau schlief3t sich alles:
Mais und Soja von den eigenen Feldern dienen
als Futter fir die Hihner, der Hiihnermist kommt
als Diinger zuriick auf die Felder. Was einfach
klingt, war eine Entscheidung — und eine
Uberzeugung. Seit 2018 wirtschaftet die Familie
biologisch, begonnen hat sie mit einem Mobilstall
flir 290 Huhner direkt neben dem Wohnhaus.
Wer vorbeikam, schaute den Tieren beim Picken
zu — und kaufte Eier. Die Nachfrage wuchs,

die Stélle wurden mehr. Heute laufen vier Mobil-
stélle mit rund 8.000 Hennen, das ,Carnuntum
Wiesenei vom Biohof Speckl“ findet sich in bis
zu 150 BILLA-Filialen, in Haubenrestaurants und
Bio—-Laden. Wertschopfung, die dort bleibt,

Geflugel braucht Zeit, Platz und jemanden, der
hinschaut. Was dabei entsteht, landet genussvoll

auf dem Teller - und erklart sich von selbst.
GAUMENHOCH.AT/GUIDE

Fotos: Biohof Speckl, Bianca Puschl, Bio Weidegans Schlegel

GANZ LANGSAM,
GANS RICHTIG

Bio Weidegans

VIERTE GENERATION,
VIELE FEDERN

Biohof Hafner

Respekt! Vom Sagewerk mit Milchwirt-
schaft zum Bio-Geflligelhof — die Familie
Waldmann hat sich neu erfunden, ohne
sich zu verbiegen. Seit liber 20 Jahren
dreht sich auf dem Biohof alles ums
Federvieh: Gdnse mit eigenem Bach

Gleich
Ticket ab

€ 79—

sichern

An der Grenze zwischen Wald-
und Weinviertel, in Kattau bei
Eggenburg, ziichtet Stefan Schle-
gel seit Uiber 30 Jahren Bio—Génse
— sein Vater war einer der ersten
in der Gegend, der damit begann.
Was sich seither kaum veréandert
hat: Die Tiere haben Wiesen und

Zeit. Gras, Kréuter, Bio—Getrei- DaS Festival fﬁr Entertalnment,

=
o
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und Wiesenauslauf, Hiihner, die langer de aus eigenem Anbau — mehr ° lon IHfOS u

wachsen diirfen als die Norm. Die eigene braucht es nicht. Schnattern, Lifestyle, F]_ne Taste & FaSh Tickets unter
Schlachtanlage hilt die Wertschdpfung watscheln, ruhen, an heiBen freizeitlive.at
am Hof, und die Haltung ist vom ersten Tagen Schatten suchen — .

Tag an ehrlich. ,Da ist noch was dran”,
sagen die Kundinnen und Kunden — und
meinen damit mehr als nur das Fleisch.
Wer weif3, wie ein solch Tier gelebt hat,

Schlegel schaut seinen Gansen
gerne zu. Seit 2003 wirtschaftet
er biologisch, inzwischen auch
mit Enten und Hihnern. Dass

Hofburg Vienna

fragt beim néchsten Kauf danach.
biohofhafner.at
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der Hof seit 1771 nachweislich
in Familienhand ist, erklart
vielleicht, warum es hier
niemand eilig hat.

bio-weidegans.com
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DAS APFELHUHN UND SEINE FREUNDE e

Biohof Trummer

Am ,Biohof Trummer“ in St. Margarethen in der
Steiermark dreht sich alles um Vielfalt — und darum,
dass sie nicht verloren geht. Die sogenannten Apfel-
AT hihner verbringen ihren Lebensabend im Obst-

o garten, regulieren Schadlinge und legen dabei noch
Eier mit intensiv gelbem Dotter. Was der Hof sonst
noch hervorbringt, fiillt einen Hofladen, der seit

- 2020 rund um die Uhr zugénglich ist: frisches Obst,
r ; Fruchtséfte, alte Getreidesorten wie Emmer und

X . Purpurweizen, Teigwaren, Kirbiskerndl, Apfelessig,
R e e R e Fruchtaufstriche und Chutneys. Alles vom Hof, alles
: in Demeter—Qualitét. Sieben Tage die Woche, ohne

STERREICH HORT

biohof-trummer.at

s HOFLADEN

Hier kauft man, was man kennt - weil Herkunft W‘
kein Marketingbegriff ist, sondern die Adresse
der Produzierenden.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

Fotos: Familie Trummer, Georg Hartl, Kredenz.me
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DER LADEN UMS ECK, Hot Tequita Brown x i
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NOSE-TO-TAIL,
NO NONSENSE

Bio Hofladen Sommerein

Kredenz.me

In Klosterneuburg macht ,kredenz.
me* vor, wie Bio-Einkaufen funk- P AN R“I
tionieren kann, ohne zum Luxus zu

werden. Wer sich anmeldet — ab
rund 21 Euro im Monat —, spart

Alfred und Patricia Tatzber vom
»Bio—Hofladen Sommerein“
machen keine halben Sachen: Die

Schweine bekommen Futter von bis zu 30 Prozent auf alle Produkte.
den eigenen Feldern (Mais, Futtererbsen, Soja, Getreide), sie haben Rund 2.000 Artikel von {iber 80
Stroh, Auslauf und Zeit zum langsamen Wachsen. Spaltenb&den gibt sorgfiltig ausgewahlten Erzeugerin- J
es nicht; geschlachtet wird stressfrei vor Ort, denn Qualitat beginnt nen und Erzeugern aus der Region
lange vor dem Teller. Im Hofladen gibt’s alles vom Kaiserschnitzel fiillen die Regale. Im hauseigenen
bis zur Blunzn — wer den ,falschen Lungenbraten” oder die Fleder- Bio—Bistro wird taglich frisch ge- o vy g & (T W'
mausschnitzerl kennt, weif3, dass hier Handwerk zéhlt. Ein Blick in den kocht, aus Resten wird Genuss, aus Svemiics Dokl Pemsi i
Stall gehdrt zum Besuch dazu. Nachhaltigkeit wird Mittagessen a
bio-hofladen-sommerein.at kredenz.me ist mehr als ein Laden
— es ist ein Konzept mit Haltung

und ein Treffpunkt mit Herz.

kredenz.me
20 UKW: Wien 98.3 / St.Pélten, Tulln, Krems 93.2 / Baden 95.5 | DAB+: Osterreichweit | KABEL: Magenta TV | APP (i0S & Android) | SMART SPEAKER: Alexa & Google Home



—HEU

Bei der Milch kennen diese Betreibe keine
Kompromisse. Am See mit einem halben Jahr-
tausend Erfahrung, am Berg mit der Kraft des
Neubeginns, in den Voralpen mit Innovationskraft.

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

VIER JAHRZEHNTE
VOLLER GESCHMACK

Seegut Eisl

Qualitat, Genuss und Nachhaltigkeit — fir die
Familie Eisl sind diese Werte seit Uber 40 Jahren
nicht nur Worte, sondern téglicher Leitfaden

bei der Herstellung ihrer handwerklich erzeug-
ten Bio—Schafmilchprodukte. Frischkaserollen in
sieben Geschmacksrichtungen, cremiger Joghurt
und Eis ohne Fertigmischungen — etwa Heidel-
beer-Rosmarin oder Topfenknddel — werden
nach hauseigenen Rezepturen hergestellt.
Besonders angenehm: Keines der Produkte
»schafelt“. Der Strom kommt aus der hofeigenen
Photovoltaikanlage, das Holz fiir die Warme aus
dem eigenen Wald. Besser geht’s nicht!

seegut-eisl.at

Bio Wollmilch Montafon

Marisa und Stefan haben sich
nichts geschenkt. Den Betrieb

JOGHURT MIT GUTEM GEIST

Biohof Kajetan

Am Biohof Kajetan wird jede Zutat
wertgeschatzt. Bio—Eier vom Nach-
barbetrieb ,,Pichler — zu klein fir
den Hofladen, grandios fiir haus—
gemachten Eierlikdr — landen cremig
gerihrt im Heumilchjoghurt. Eine
Kombination, die es so anderswo
kaum gibt. Hanneke und Martin
Feichtenschlager denken Joghurt
konsequent saisonal: im Sommer
flissiger, weil die Kiihe auf der Wei-
de grasen, im Winter cremiger dank
Heufltterung. Das ist Genuss, der
eigentlich keine Erklérung braucht.
Der Geschmack erledigt das selbst.

biohof-kajetan.at

neu aufgebaut, mit einer erst—

Montafon“ fahren die beiden

nahe Aufzucht, gefiittert wird,
was Heu und Wiese hergeben,

erfrischender Kontrast zur kuh—
milchgepragten Késekultur im

Meisters, der nicht so schnell
zufriedenzustellen ist.

bio-wollmilch-montafon.at
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ZWEI UND DIE LERNKURVE

melkenden Herde gestartet und

das Thema Schafmilch von Grund
auf neu gedacht. Stefan bringt 18
Jahre Erfahrung aus Top—-Senne-
reien mit. Mit der ,,Bio VWollmilch

ihre eigene Philosophie: mutter—
produziert werden 100 % hofeige-

ne Schafmilch. Joghurt, Topfen,
Kase, Eis. Und der ,,Wollino“, ein

Montafon. Pasteurisiert, regional
und alles mit dem Ehrgeiz eines

Fotos: Seegut Eisl, Biohof Kajetan, Bio Wollmilch Montafon
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METROIST
MEER FRISCHE

FUR PROFIS.

:
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Bio-Fisch — frisch, nachhaltig und voller Geschmack

Mit dem wachsenden Bewusstsein fiir nachhaltigen Genuss
steigt auch der Anspruch an die Qualitdt dessen, was auf
den Teller kommt. Besonders beim Fisch wird Herkunft zur
Haltung — und Bio zum klaren Bekenntnis. Denn ausgewahlte
Spezialitdten aus verantwortungsvoller Zucht und Fischerei
tiberzeugen nicht nur durch feinen, natirlichen Geschmack,
sondern auch durch ihre Vielseitigkeit und kompromisslose
Qualitat.

Genau hier setzt METRO Osterreich an. Das Bio-Fischsorti-
ment umfasst Regenbogenforelle, Bachsaibling, Goldbrasse,
Wolfsbarsch, Lachs und Garnelen — sorgféltig ausgewahlt fr
Profis, die hochste Mafstdbe an Produktqualitdt und Nach-
haltigkeit legen. ,0b frisch oder tiefgekihlt — unser Sorti-
ment bietet verldssliche Qualitdt und eine Vielfalt, die sich
flexibel in modernen Kiichen einsetzen lasst’, empfiehlt
Haubenkoch Aaron Waltl, METRO Executive Chef.

Bio? Na logisch. METRO Osterreich fihrt eines der umfas-
sendsten Bio-Sortimente im GroBhandel — mit iiber 1.400
Artikeln aus allen Produktsegmenten. Gerade im Fisch-

1
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bereich schatzen Profikiichen die breite Auswahl, die METRO
auch in zertifizierter Bio-Qualitat bietet. Mit feiner Struktur,
klarem Aroma und vielféltigen Zubereitungsmaglichkeiten
steht Bio-Fisch fiir eine Kiiche, die Leichtigkeit, Geschmack und
zeitgemafen Anspruch vereint.

Kurze Lieferwege, kontrollierte Herkunft und hohe Produkt-
standards machen Bio-Fisch zur bewussten Wahl fiir Gastro-
nomie und Geniefer. Zugleich sorgt maximale Transparenz
fur Vertrauen: Mit der ProTrace App lasst sich der Weg jedes
Produkts liickenlos bis zum Fischkutter nachvollziehen -
entlang der gesamten Lieferkette.

So wird Bio-Fisch von METRO mehr als nur eine Zutat. Er
ist Ausdruck einer Haltung, die Verantwortung tbernimmt,
Qualitat sichtbar macht und modernen Genuss neu definiert
— fur eine Kulinarik, die heute berzeugt und morgen
Bestand hat.

Fleron Walft

AARON WALTL
METRO Executive Chef
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FEEL THE

Hofer Bio-Wagyu

Was in Japan im Stall mit Getreide und Soja ge-
mastet wird, darf bei Werner Hofer grasen. Und
das ist ein Unterschied, der einen Unterschied
macht. Am Hof ,Ried am Bichlach” in Oberndorf
zieht Hofer als Tirols erster Bio-Wagyu-Ziichter
die Rasse nach einem eigenen Credo grof3: Alm-
wiesen statt Kraftfutter, Bewegung statt Enge.
Das Ergebnis ist ein Fleisch, das vielleicht nicht
die typische Marmorierung zeigt, fir die Wagyu
bekannt ist — dafiir aber ein Fettsdureprofil, das
nur das Gras der Alpen liefert. Ribeye, Tomahawk,
T-Bone, Pastrami und Pattys gibt es direkt ab
Hof. Langsam aufgezogen, schnell vergriffen.

hofer-biowagyu.at

Drei Betriebe, eine Haltung: Fleisch
entsteht hier auf der Wiese - nicht im
Trog. Das Futter wachst aus dem Boden.
Was das bedeutet, schmeckt man.

200 JAHRE
KREISLAUFWIRTSCHAFT

Biohof Padnig

Was Augustin Lippitz sagt, klingt
einfach und ist es auch: Einen guten

GAUMENHOCH.AT/GUIDE

MEDITERRANE KRAFTLACKEL e et derm Tor et

Johann und Manuela Trieb

Charolais—Rinder stammen aus Stid-
frankreich, am Hof von Manuela und
Hans Trieb sind sie langst heimisch.
Die cremig-weifen, muskul&sen
Tiere sind Europas meistverbreitete

Q a q q a TR |
Fleischrasse: ruhiger Charakter, breites Rlncller I|efert1 el F|eISCf1, e :;. ,E‘*_ -
Becken fiir problemlose Geburten. Am Welden. el iSe el Gru'n— i
Hof Trieb braucht es kein Kraftfut— land bleibt erhalten. Verkauf.t wird :
ohne starre Pakete — vom einzelnen il

ter — Gras, Heu und Silage geniligen
und liefern Fleisch mit ausgepragter
Muskulatur und gutem Geschmack.
Die Rechnung geht auf, fiir Tier und
feines Aroma.

gaumenhoch.at/johann-und-manuela-trieb

nicht erst am Produkt. Am ,,Biohof
Padnig“ ist das seit vielen Genera—
tionen keine Philosophie, sondern
Alltag. Kreislaufwirtschaft, wie sie
im Buche steht, vom ersten bis zum
letzten Tag alles aus einer Hand. Die

Schnitzel bis zum ganzen Ricken.
Wer wissen will, wie ein Tier gelebt
hat, achtet auf den Geschmack.
Hier stimmt beides.

biohof-padnig.gemeindeinfo.app

Kauf Produkte mit dem Demeter-Logo!

www.demeter.at

© Fotostudio Viscom
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WEITBLICK

statt Klischees

Neun Landwirtinnen erzahlen von unsichtbarer
Arbeit, veralteten Klischees und neuen Rollen -
und davon, wie sich Landwirtschaft verandert, wenn
Frauen nicht nur mittragen, sondern entscheiden.

Foto: Erik Losch

-
Wegweisend. Jdlen-v*sen, Weitblick und Verantwortung: ‘
Katharina und Patrick von K&P Hendlhof.

s vy y »
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,Die Schneid
muss man sich
antrainieren:
- Nur nicht
einschiichtern
lassen!*

KATHARINA BIRKL-WEISKOPF
K&P HENDLHOF

Foto: Erik Losch, Christopher Hanschitz

enn Katharina Birkl-Weiskopf
ihren Stand bei einer Gourmet-
messe betreut, hort sie mehr-

mals am Tag: ,Wie - du machst das alles?“
Die Quereinsteigerin fiihrt mit ihrem Mann
einen Gefliigelhof in der Steiermark. Das
bedeutet, sie fuittert die Hithner, mistet den
Stall aus und managt zusatzlich den Ver-
trieb. ,Sobald etwas ein bisschen schwerer
ist oder korperlich, dann heif3t es automa-
tisch: Das macht eh der Mann®, erzahlt sie.
Vor allem bei Gefliigelmessen ist sie oft die
einzige jlingere Frau unter lauter Mannern
ab 50. ,Da wird man 06fters belachelt weifs
Katharina und erklart: ,Die Schneid muss
man sich antrainieren und darf sich nicht
einschiichtern lassen Wer sich langer mit
ihr unterhalt, merkt schnell: Die Frau hat
Ahnung,

Katharina ist eine von neun Bauerin-
nen, deren Alltag aus verantwortungsvollen
Entscheidungen und harter Arbeit besteht.
Neun Frauen, die innovative Ideen haben,
die mit Weitsicht und Empathie ihre Betrie-
be fithren und ganz sicher keine , Beiwagerl*
sind. Die Landwirtinnen erzahlen, wie sie
wirtschaften, wofiir sie ihre Management-
qualititen einsetzen und wo sie zupacken,
statt nur dariiber zu reden. Klar ist: Land-
wirtschaft sieht anders aus, wenn Frauen
mitentscheiden.

Arbeit, die niemand sieht

Wenn bei Patricia Tatzber im niederds-
terreichischen Industrieviertel ein Ab-Hof-
Verkauf stattfindet, kommen Sommereins
Bewohnerinnen und Bewohner zusammen.
Da wird erzahlt, wie der letzte Braten ge-
lungen ist, was die Geheimzutat bei den
Knddeln ist und welches Kinderbuch tiber
Schweine aus Patricias 6ffentlicher Hofbii-
cherei die Enkel gerade nicht aus der Hand
legen kénnen. Die Hofladen-Tage sind fiir
die Gastgeberin in vielerlei Hinsicht inten-
siv. Sie berat zu Fleischstiicken, hort sich
Neuigkeiten an und schreibt Bestellungen
auf. ,Wir Frauen haben das menschliche,
emotionale Umfeld im Blick. Die Familie,
die sozialen Aufgaben im Dorfleben und
die Generationen im Betrieb®, meint Patri-
cia. Hinter der Idee, einen Hofladen und
eine Biicherei einzurichten, lag auch der
Gedanke, Orte der Begegnung zu schaffen.
Diese organisatorische und emotionale

l
v
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4 Community schaffen. Quereinsteigerin Patricia Tatzber bringt beim Ab—Hof-Verkauf und in
der Hofblicherei die Bewohnerinnen und Bewohner Sommereins zusammen.

-GAUMEN HUCH-WISSEN_

& Die Vereinten Nationen haben 2026 zum ,International Year of the
Woman Farmer” erkldrt.

@ 34,6 Prozent der landwirtschaftlichen Betriebe in Osterreich
werden von Frauen gefiihrt - etwa 28.000 Héfe.* 2023 waren das
27.285 Betriebsinhaberinnen.** Osterreich liegt damit im
EU-Vergleich weit vorn.

& Am hochsten ist der Anteil der frauengefiihrten Betriebe in
Oberdsterreich (40 Prozent), am niedrigsten in Tirol (20 Prozent).*

@ Je groBer der Betrieb ist, desto seltener steht eine Frau an
der Spitze.*

& Neben den Betriebsleiterinnen arbeiten noch etwa 70.000 Frauen
im Familienverbund im Betrieb mit.**

*Quelle: Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft, Regionen und Wasserwirtschaft. Zahlen und
Fakten 2024 **Agrarstrukturerhebung 2023, Statistik Austria.

31
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Arbeit bleibt oft unsichtbar.

Wie wenig diese Arbeit wertgeschatzt
wird, zeigt ein Satz, den Eva-Maria Resl im-
mer wieder hort: ,Kannst du das nicht ma-
chen? Du bist eh daheim.” Eva-Marias Mann
Thomas ist unter der Woche oft nicht da.
Wahrenddessen managt sie als Betriebs-
leiterin in der eigenen Waldviertler Blond-
vieh-Rindfleischproduktion alles - von Fiit-
terung und Planung bis zur Buchhaltung.
Eva-Maria sieht das aber als Chance und
meint: ,Die strategischen Entscheidungen,
die unter der Woche anfallen, lasse ich mir
dann auch nicht nehmen.*

Genauso wie Carmen Resch: Mit einem
Kleinkind auf der Hiifte behélt sie die drei
anderen Kinder, die am Hof herumlaufen,
und den Bauplan, den sie in der Hand halt,
gleichzeitig im Blick. Es sind Handwerker
da, und sie erklirt den Minnern, wie sie
sich den Stallzubau genau vorstellt und was
zu tun ist. Carmen fiihrt mit ihrem Mann ei-
nen Mischbetrieb mit Késerei im stidlichen
Waldviertel. Geschlechterklischees will sie
hinter sich lassen - auch in einem Fami-
lienalltag mit fiinf Kindern. Sie ist fir alles
Geschaftliche zustidndig. Thr Mann kim-
mert sich um Haushalt und Kinder, wenn
sie bei Lieferantinnen und Lieferanten ist,
gerade einen Stier abholt oder den Verkauf
organisiert. ,Diesbeziiglich haben wir die
Rollenbilder sogar ein bisschen vertauscht®,
sagt sie. Doch Carmen weifs, dass das nicht
selbstverstindlich ist: ,Diese Bauerinnen,
die den ganzen Tag nur arbeiten und das
tun, was der Mann sagt - mit dem Bild habe
ich schon zu kampfen gehabt” Vor allem,
weil Carmen in ihrer Kindheit oft gesagt
bekommen hat: ,Lern was Gescheites, mit
der Landwirtschaft ist nichts zu verdienen.”

Frischer Wind und
Kommunikationsstérke

Patricia hat eigentlich Literatur stu-
diert und ist als Quereinsteigerin auf den
Schweinehof gekommen. Zur Hochzeit hat
ihr ihre GrofSmutter eine braune Strickja-
cke geschenkt, weil ,eine Bauerin so eine
braucht®. Ein Schmah, lustig gemeint, aber
fur Patricia auch ein Beweis daftr, dass
die Klischees tiber Landwirtinnen tief ver-
ankert sind. Umso mehr bemiiht sie sich
um eine unvoreingenommene Perspektive
von aufSen, um ein Umdenken anzustofSen:
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4 Selbstbestimmtes Arbeiten. Carmen Resch pfeift auf Geschlechterklischees: Ihr Mann kim-
mert sich um Kinder und Haushalt, wenn sie den Verkauf organisiert oder einen Stier abholt.

4 Wagnis mit Erfolg. Monika Kaufmann stellte 2020, gemeinsam mit ihrem Mann Manfred,
die Landwirtschaft auf Wasserbiiffel um und behilt seither den Uberblick iber den Hof.

Fotos Reschs Sonnenwelt, Biffelhof Forthofer, Kréiuterhof Rossnagl

4 Geborene Béauerin? Auch wenn sie am Traktor sitzt, als hatte sie nie etwas anderes gemacht: Sabine RoBnagl ist Quereinsteigerin und sieht diese
AuBenperspektive als grof3e Starke.

,Oft sind es die Frauen, die sagen: Muss das
unbedingt so sein? Vielleicht kann man es
auch anders machen*

Sabine RofSnagl, die einen Krauterhof
fiihrt, sieht sich ebenfalls in dieser Rolle. Sie
ist nicht als Bauerntochter auf die Welt ge-
kommen und ist sicher, dass ihr — und auch
ihrem Mann - diese Unvoreingenommen-
heit hilft: ,Wir sind sicher keine Wunder-
wuzzis, aber wir versuchen, Dinge zu pro-
bieren, auch wenn sie nicht ,schon immer
so gemacht' wurden.”

Das Gesprach zu suchen, ist Teil einer
funktionierenden Kommunikation, die oft
in Frauenhanden liegt - so wie bei Irene
Trummer. Irene kam durch ihren Mann zur
Landwirtschaft und war davor in einem gro-
sen Industriekonzern im Finanz- und Cash
Management. Auf ihrem oststeirischen Bio-
hof, den sie biodynamisch bewirtschaften,
ist sie fiir die Vermarktung, den Verkauf und
die Administration zustandig. Die Vereinba-
rung ist klar: Wenn ihr Mann im Obstbau et-
was Neues ausprobieren will, redet sie ihm

,Es sollte uns stolz
machen, dass wir
Bduerinnen und

gleichzeitig Unter-

nehmerinnen sind.”

SABINE ROSSNAGL
DEMETER KRAUTERHOF
ROSSNAGL

nicht drein - und umgekehrt auch nicht.

»ich bin nicht die, die permanent auf dem
Traktor sitzt, meint sie und erganzt: ,Ich
glaube, wir Frauen haben mehr Geschick in
der Kommunikation.* Deshalb lenkt sie das
Marketing und er tibernimmt viele Bereiche
der Landwirtschaft. Den Betrieb fiihren sie
also im Team - und zwar beide mit den eige-
nen Stirken und aus Uberzeugung.

Auch Monika Kaufmann und ihr Lebens-
gefahrte Manfred Forthofer haben sich ge-
meinsam etwas getraut, als sie 2020 von
einem Milchbetrieb auf Wasserbiiffel um-
gestellt haben. Am ,Biiffelholf Forthofer*
im Waldviertel sieht Monika Einteilung und
Strukturfihrung als ihr Metier an: ,Ich glau-
be, das konnen Frauen oft besser, meint sie
und ist daher fiir die Verwaltung und Biiro-
arbeit verantwortlich.

Netzwerke statt Seilschaften
Besonders sichtbar wird Veranderung

dort, wo Frauen sich zusammenschliefsen.

In Eva-Marias Nachbargemeinde im Wald-
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4 Teamarbeit als Erfolgsrezept. Am oststeirischen Biohof haben Irene Trummer und ihr Mann klare Grenzen: Vermarktung ist ihr Metier. Landwirtschaft seines.

viertel gibt es den Bauerinnenladen. Ein
Verein, getragen ausschliefdlich von Baue-
rinnen, mit Produkten aus einem Umkreis
von maximal 100 Kilometern und einem
Hybridmarkt, der rund um die Uhr zugang-
lich und sehr etabliert ist. ,Bei uns sagt man:
JIch fahre in den Bauerinnenladen einkaufen’,
und das gefallt mir*, erzahlt Eva-Maria und
erganzt: ,Wir brauchen Synergien, um die
patriarchalen Strukturen in der Landwirt-
schaft ins Wanken zu bringen.*

Auch Winzerin Birgit Braunstein setzt
sich fiir die Community ein und ist als
Visiondrin im Weinbau bekannt. Sie sagt:
,Manner arbeiten und denken in Seilschaf-
ten. Wir Frauen haben eher die Gabe, im
Netzwerk zu denken. Wir gehen Kompro-
misse ein.* Umso wichtiger sei es, dass
Frauen zusammenhalten. Birgit engagiert
sich in mehreren Vereinen und Initiativen
und erhielt vom Land Burgendland den
Umweltpreis fiir ihr Lebenswerk, der pas-
senderweise die Form eines Regenwurms
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»1ch glaube, wir
Frauen haben
vielleicht mehr
Geschick in der

Kommunikation.*

IRENE TRUMMER
BIOHOF TRUMMER

hat. ,Man sieht ihn nicht, aber er bewegt
Unglaubliches®, meint sie und spricht da-
mit gleichzeitig die ,stille Revolution® der
Frauen in der Landwirtschaft an. Eine Re-
volution, die nicht gesehen wird. Durch
den Umweltpreis war die Winzerin in
den Medien prasent, woraufhin eine Frau
beim Backer zu ihr sagte: ,Ein schoner
Preis, Birgit, aber deine Buben helfen dir
ja eh viel*

»Das hat mich langer beschaftigt®, erzahlt
Birgit. ,Warum traut man uns Frauen so we-
nig zu? Es ist Zeit flir einen Umbruch!*

Ein ganzheitlicher Blick

Fragt man die neun Frauen nach ihren
Starken, fallt eine Eigenschaft immer wieder:
die Fahigkeit, das grofSe Ganze zu sehen.
Nicht Ertrag allein, nicht Wachstum um
jeden Preis, sondern der Blick auf das, was
zusammenhangt. ,Ich sehe den Hof als gro-
8en Kreislauf: Der Boden, die Pflanzen, die
Menschen - das ist ein Rhythmus®, meint

Fotos Familie Trummer, Nicole Haider/Alexander Firmberger

Sabine. Auch Birgit ist der Meinung, dass
dieser Zugang Frauen auszeichnet. Viele
denken nicht in Quartalszahlen, sondern
machen sich Gedanken um Nachhaltigkeit,
iber Verantwortung und nachste Genera-
tionen. ,Ich finde, die schonste Form der
Weiblichkeit ist das Nahrende, das Erhal-
tende, meint Birgit. Auch Carmen denkt
stets tiber ihren eigenen Horizont hinaus
und pladiert fiir selbstbestimmtes Arbei-
ten: ,Ich frage mich: Was braucht es? Was
ist machbar? Und was ist sinnvoll? Namlich
nicht nur fiir mich und mein Ego, sondern
fur uns als Familie, Gemeinschaft und Ge-
sellschaft

Arbeit mit Gespiir

Katharina Birkl-Weiskopf und ihr Mann
haben einen Altbestand saniert und zu ei-
nem modernen Stall fiir ihre Hiihner umge-
staltet. Gefligelexperte Patrick hatte alles
nach Lehrbuch bedacht. Die Kiiken hatten
alles, was sie brauchten: Wasser, Futter,

~Mdnner arbeiten
und denken in
Seilschaften.
Wir Frauen
denken eher in
Netzwerken.”

BIRGIT BRAUNSTEIN
WEINGUT BRAUNSTEIN

. ~ -

4 Kreative Landwirtschaft. Mitten in der Natur gehen Maria Wagner die Ideen nie aus. Die Mostviertler Bio—B&uerin liebt es, ihren Beruf frei zu gestalten.

eine Warmequelle. Und doch beschwerten
sie sich lautstark. Sie waren offenbar un-
zufrieden. Katharina erzahlt: ,Ich hatte das
Gefiihl, es passt ihnen das Setup nicht ganz,
ich kann es nicht erklaren. Ich habe dann
leicht umgestellt und ihnen eine kuscheli-
ge Hohle gebaut. Siehe da - sie waren leise.
Genau diese Empathie gegentiber anderen
Lebewesen sieht Katharina als ihre per-
sonliche Stirke, aber auch als Starke vieler
Bauerinnen.

Birgit kennt das Gefithl und wurde, als
sie auf Biodynamie umgestellt hat, als ,die
Verriickte vom Leithaberg“ abgestempelt.
»Meine Intuition gegeniiber der Natur ist
sehr stark, und das hat absolut nichts mit
Esoterik zu tun®, sagt sie. Diese Intuition
und das Gefiihl sei notwendig, um bei Kon-
sumentinnen und Konsumenten Freude zu
wecken. ,Ich mochte Menschen mit mei-
nem Wein berihren, ich will Lebensfreude
vermitteln®, so Birgit. Und wie soll das ge-
hen - ohne Gefiihl?
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,Wir brauchen
Synergien, um
die patriarchalen
Strukturen in der
Landwirtschaft
ins Wanken zu
bringen.”

EVA-MARIA RESL
WALDVIERTLER
BIO BLONDVIEH RESL
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Wir wiinschen uns Sichtbarkeit

Was wiinschen sich die Frauen in der
Landwirtschaft? Zunichst: Sichtbarkeit.
Dass die Bauerin nicht mehr als mithelfen-
de Ehefrau wahrgenommen wird, denn sie
ist so viel mehr.

Damit Eva-Maria im Kuhstall die Tiere
rauslassen kann, muss sie ein schweres Tor
offnen. Dank eines extra eingebauten Rie-
gels geht das auch ohne erheblichen Kraft-
aufwand. Als die Familie den neuen Stall
baute, setzte sich Eva spezifisch dafiir ein,
die Futteranlage und Tore so zu bauen, dass
sie diese moglichst allein bedienen konnte,
um ihren Muttertieren und dem Stier mit
grofstmoglicher Sicherheit und hochster
Achtsamkeit zu begegnen. Leider ist sowohl
die mechanische als auch die technische
Entwicklung in diesen Bereichen meist
von Mannern fir Manner gemacht. ,Meine
Eigenstandigkeit ist mir wichtig", stellt sie
klar. Fiir diese braucht es auch strukturelle
Veranderungen: Patricia pladiert fiir mehr
Frauen in der Politik, im Lobbying und
an ,allen Stellen, wo die Entscheidungen
getroffen werden. Sabine erganzt: ,Es soll-
te uns stolz machen, dass wir Bauerinnen
und gleichzeitig Unternehmerinnen sind.
Letzteres macht den Unterschied und be-
einflusst nicht nur die Selbstwahrnehmung
vieler Landwirtinnen, sondern auch das
Bild nach aufsen.

Zukunft gestalten

Wenn Maria Wagner vom ,Lehof* im
Mostviertel in ihrem Garten steht, ihre Kin-
der die Paradeiser von der Staude essen
und die Apfelbaume gut gedeihen, kénnte
sie sich gar keinen anderen Beruf vorstellen.
Vor allem, weil es so viel Gestaltungsspiel-
raum gibt: ,Ich liebe es, Kreativitat reinzu-
bringen. Man kann sich als Bauerin wirklich
austoben®, meint sie. Ob bei den Pflanzen,
den Tieren oder im Familienleben - der
Beruf erlaubt es, Zukunft aktiv zu gestal-
ten. Auch die anderen Frauen wiirden sich
trotz Herausforderungen immer wieder
fiir die Rolle der Bauerin entscheiden. Und
zwar, weil jede mit viel Herz bei der Arbeit
ist. ,Wir missen uns alle nur noch ein biss-
chen mehr zutrauen®, ist Winzerin Birgit
sicher. Ihr Rat an junge Bauerinnen ist ein-
deutig: Werdet aktiv - die Landwirtschaft
braucht eure Visionen! |

Fotos: Phillip Miller, Tibor Rauch

4 Mit Intuition und Gefiihl. Inmitten der Ziegen oder am Weinberg, Winzerin Birgit Braunstein fiihlt sich tief mit der Natur verbunden.

-GAUMEN HOCH KUMPAKT_

EVA-MARIA RESL

pocht auf Mitsprache, Koopera-
tion und wirtschaftliche Unab-
hdngigkeit.
waldviertlerbioblondviehresl.at

PATRICIA TATZBER

schafft Begegnungsrdume und
stellt wichtige Fragen.
bio-hofladen-sommerein.at

SABINE ROSSNAGL

versteht Landwirtschaft als Kreis-
lauf und Wissensvermittlung als
Selbstverstdndlichkeit.
rossnagl.at

KATHARINA BIRKL-WEISKOPF

behauptet sich als Quereinsteigerin in der
mannlich geprdgten Gefliigelbranche.
hendlhof.farm

CARMEN RESCH

ist die Familienmanagerin, die Land-
wirtschaft als Teamarbeit sieht und fir
selbstbestimmtes Arbeiten pladiert.
gaumenhoch.at/reschs-sonnenwelt

IRENE TRUMMER

ist mit Leib und Seele Demeter-
Bduerin und am Hof fiir die
Organisation verantwortlich.
biohof-trummer.at

MARIA WAGNER

vertraut ihrem Bauchgefiihl. Kreativitdt
und Naturverstdndnis sind ihre Stdrken.
lehof.at

MONIKA KAUFMANN

hat mit der Umstellung auf Wasser-
biffel etwas gewagt und hdlt im
Betrieb Vermarktung, Administration
und Kommunikation zusammen.
bueffelhof.at

BIRGIT BRAUNSTEIN

macht als burgenldndische Vernetzerin
Frauen sichtbar. Ist fir viele Visiondrin.
weingut-braunstein.at
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WANDEL HEALTH-BOOM

Der Health-Hype und

DIE WARRHEIT

iber gesunde Ernihrung

Mit Functional Food und Nahrungserganzungsmitteln
verspricht uns die Industrie ein gestinderes Leben. Doch so
funktioniert unser Korper nicht. Wer wirklich gesund leben will,
braucht natiirliche Lebensmittel in Bio-Qualitat.

TEXT EVA KOMAREK
ILLUSTRATIONEN ADRIANA BERMUDEZ

esundheitsbewusstsein war selten so pra-
Gsent wie heute. Wir zahlen Schritte, tra-

cken Schlaf, trinken griine Safte und dis-
kutieren iiber Makronahrstoffe, Mikrobiom und
Superfoods. Gleichzeitig steht die tatsachliche
Gesundheit in einem bemerkenswerten Wider-
spruch dazu. Ubergewicht, Stoffwechselerkran-
kungen und chronische Entziindungen nehmen
zu. Nach den jlingsten Daten der Europaischen
Kommission ist in Osterreich der Anteil adipdser
Erwachsener in den vergangenen Jahren weiter
gestiegen, gleichzeitig liegt der tagliche Konsum

von Obst und Gemiise unter dem EU-Durch-
schnitt. EU-weit ist laut Eurostat inzwischen rund
jede zweite erwachsene Person ibergewichtig
oder adipds. Da stellt sich zwangslaufig die Frage:
Wie passt der Health-Boom mit einer derartig er-
nichternden Public-Health-Bilanz zusammen?

Falscher Ansatz

Einer der Griinde liegt im Ansatz, wie wir ge-
sunde Erndhrung definieren. Die moderne Er-
nahrungsdebatte dreht sich oft um Inhaltsstoffe:
Zucker reduzieren, mehr Protein, weniger Fett.
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Darauf hat die Industrie reagiert und
verkauft die passenden Produkte mit
Gesundheitsmascherl in Form von
Proteinpuddings, zuckerfreien Soft-
drinks, Vitaminwasser und angerei-
cherten Snacks. Parallel dazu boomt
die Supplement-Industrie. Vitamine
und Mineralstoffe werden, in Kapseln
und Pulvern verpackt, jederzeit ver-
fiigbar. Doch genau diese Logik greift
zu kurz.

Tatsachlich ist die Ernahrung mit
Functional Food oder zuckerfreien
Light-Limos das Gegenteil von ge-
sund. Denn das Problem ist die Art
und Weise, wie die Nahrungsmittel
verarbeitet werden. Das gilt ganz all-
gemein fir jegliche Form von hoch-
verarbeiteten Lebensmitteln (HVL),
also industriell hergestellten Produk-
ten mit komplexen Verarbeitungs-
schritten, Zusatzstoffen und stark
veranderter Lebensmittelmatrix.
Inzwischen gibt es zahlreiche Stu-
dien, die klar belegen, dass ein hoher
Konsum von HVL mit einem deut-
lich erhohten Risiko fiir diverse Er-
krankungen verbunden ist, darunter
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Stoff-
wechselstorungen und Depressionen.
Die Weltgesundheitsorganisation
spricht von den ,kommerziellen De-
terminanten der Gesundheit®, also
dem massiven Einfluss von Industrien
auf unser Essverhalten. Unser heu-
tiges Ernahrungssystem ist das Er-
gebnis einer Entwicklung, die mit der
Industrialisierung der Landwirtschaft
begann. Ertrige wurden gesteigert,
Prozesse standardisiert, Lebensmit-
tel haltbarer gemacht. Was zunachst
Fortschritt war, hat sich schleichend
verschoben. Heute kontrollieren we-
nige globale Konzerne grofde Teile
der Wertschopfungskette, vom Saat-
gut iiber die Verarbeitung bis hin zum
Supermarktregal. Und sie folgen da-
bei einer einfachen Logik: Effizienz.
Denn Effizienz bedeutet Profit.

Verarbeitung — der blinde Fleck

Was passiert, wenn wir regelmafdig
hochverarbeitete Lebensmittel essen,
beschreibt die Praventiv- und Er-
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»2Emulgatoren, wie
sie in industriellen
Produkten vorkom-
men, wirken wie
Spiulmittel auf die
schiitzende Mukuss-
chicht im Darm.
Die Barriere wird
durchldssig, und
Bakterienbestandteile
gelangen ins Blut.
Das ist der Start
fur systemische
Entziundungen.”

MARIA HUNDAK
PRAVENTIV- UND
ERNAHRUNGSMEDIZINERIN

nahrungsmedizinerin Maria Hundak
in deutlichen Bildern. ,Beim Konsum
hochverarbeiteter Lebensmittel wird
in unserem Korper eine bestimm-
te Kaskade biologischer Reaktionen
ausgelost - ich wirde es mit einem
Dominoeffekt vergleichen, sagt sie.
Die Inhaltsstoffe solcher Produkte
seien ,falsche Signalmolekiile, die in
den Zellen die Kontrollzentren {iber-
nehmen und eine andere Richtung als
die urspringlich natirliche vorge-
ben Es kdnne sogar so weit kommen,
dass sich die Zellen gegen den eige-
nen Koérper richten.

Die Folgen sind vielfaltig und be-
ginnen im Darm. Emulgatoren, wie
sie in vielen industriellen Produk-
ten vorkommen, wirken laut Hundak
ywie Sptlmittel auf die schiitzen-
de Mukusschicht®. Die Barriere wird
durchlassig, und Bakterienbestand-
teile gelangen ins Blut. ,Das ist der
Startschuss fiir die systemische Ent-
ziindung", betont sie. Und diese Ent-
ziindungen sind messbar. Marker wie
CRP, Interleukin-6 oder TNF-a stei-
gen an. Gleichzeitig wird die Insulin-
wirkung gestort, Signalwege blockiert
und der Stoffwechsel gerat aus dem
Gleichgewicht. ,Die Kombination aus
hoher glykdmischer Last, spezifi-
schen Fettsauren und der genannten
Entziindung sabotiert die Insulinwir-
kung*, so die Ernahrungsmedizinerin.

Wi issenschaftlich belegt

Die wissenschaftliche Evidenz zu
den Auswirkungen ist mittlerweile
sehr fundiert. Eine der bekanntesten
Arbeiten ist die randomisierte kont-
rollierte Studie von Kevin Hall (NIH),
veroffentlicht 2019 in ,Cell Metabo-
lism“ Sie zeigt, dass Menschen bei
identischer Nahrstoffzusammenset-
zung deutlich mehr Kalorien zu sich
nehmen, wenn sie HVL essen, und
dabei an Gewicht zunehmen. Laut
dieser Studie senken HVL die Satti-
gungshormone, wahrend sie Hunger-
hormone wie Ghrelin steigern. Zur
Rolle der Mikrobiota gibt es unter an-
derem wissenschaftliche Publikatio-
nen in ,Nature“ aus den Jahren 2015

. o
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und 2021 sowie eine ganz aktuelle von 2025.
Studien von Benoit Chassaing und Andrew T.
Gewirtz (Georgia State University) wiederum
haben gezeigt, wie spezifische Inhaltsstoffe von
HVL systemische Entziindungen ausldsen. Diese
Entziindungsprozesse sind kein Randphidnomen,
sondern gelten heute als zentraler Mechanis-
mus hinter vielen chronischen Erkrankungen. In
der Natur existieren Nahrstoffe nie isoliert. Sie
sind eingebettet in ein komplexes Gefiige, etwa
aus Ballaststoffen, Wasser, Proteinen, Vitaminen
und sekundaren Pflanzenstoffen. Diese Struktur
nennt man Lebensmittelmatrix. Genau diese
wird durch industrielle Verarbeitung zerstort.
,Durch Erhitzen oder Mahlen werden Zellwande
zerstort, und die Nahrstoffe liegen quasi ,nackt’
vor*, erklart Hundak. Die Folge: Glukose gelangt
schneller ins Blut, Zellen

werden tberfordert, und

tionellen Nahrungsmitteln, die einen enormen
Boom erleben. Ein paar Kapseln am Morgen, ein
Pulver im Kaffee fiir den Glow oder ein Smoo-
thie zum Friithstiick - und schon hat man das
Geflihl, dem eigenen Korper etwas Gutes zu
tun. Eine schnelle Losung fiir unsere durchop-
timierte Welt. Bedauerlicherweise funktioniert
unser Korper nicht so einfach. Denn sogar ein
purer Smoothie hat eine andere Wirkung als die
Frichte im Ganzen. ,Selbst wenn die Mineral-
stoffe und Vitamine weitgehend erhalten blei-
ben, landen wir wieder bei der Veranderung der
Lebensmittelmatrix. Dem Korper wird wichtige,
natirlich programmierte Arbeit weggenommen.
Dadurch werden viele Signale, Stoffwechsel-
vorgange und letztendlich die Reaktion auf ver-
schiedene Ebenen im Korper verandert®, erklart
Hundak.
Ebenso problematisch

unsere  Mitochondrien  Mehr als zwei Milliarden  sind isolierte Nahrungs-

geraten unter Stress.

Kapsel statt Karotte?

Menschen sind weltweit
vom sogenannten

erganzungen. ,Die bio-
logische Antwort des
Korpers ist auf eine - vor

Ga'nz .éihn'lich' gela—. Hidden Hun ger allem untiberlegte - iso-
gert ist die Situation bei lierte Supplementierung
Supplements und funk- betroffen. anders als auf einen na-

tirlichen Nahrstoff. In
einer Orange findet man
nicht nur Ascorbinsaure,
also Vitamin C, sondern
auch Flavonoide, Ballast-
stoffe und Enzyme. Diese
Begleitstoffe wirken wie
ein Katalysator oder aber
auch als Schutzschild, der
die Aufnahme verbessern und die Wirkung im
Gewebe steuert. Ein isoliertes Vitamin-C-Pra-
parat ist dagegen wie ein Alleinganger®, klart
Hundak auf. Zudem werden Nahrstoffe in ech-
ter Nahrung langsam freigesetzt, wahrend
Kapseln oft einen ,Nahrstoff-Peak", also einen
Uberschuss, erzeugen, den der Korper gar nicht
vollstandig verwerten kdnne. Ein weiteres Pro-
blem sei, dass viele Supplemente synthetisch
sind und erst mithsam von der Leber umgewan-
delt werden miissen. Hundak nennt als Beispiel
Folsaure versus natiirliches Folat in griinem Ge-
mise. ,Wenn die Leber durch HVL bereits mit
Entziindungen oder Fettabbau beschaftigt ist,
ist sie mit der Metabolisierung von isolierten
Hochdosisvitaminen oft iiberfordert.*

Die Praventivmedizinerin ist nicht grund-

EU-weit ist laut Eurostat
inzwischen rund jede
zweite erwachsene
Person ubergewichtig
oder adipos.

satzlich gegen Supple-
mente. Bei nachgewie-
senem Mangel oder in
besonderen Lebenspha-
sen konnen sie sinnvoll
sein. Kritisch sieht sie je-
doch die angereicherten
Lebensmittel, die heu-
te so popular sind. ,Es
macht einen wahnsinnig grofSen Unterschied,
wie viel Calcium, Eisen, Vitamin D oder Vitamin
B12 dadurch beispielsweise ein Kind oder je-
mand mit einer Nieren-, Schilddriisen- oder gar
einer onkologischen Erkrankung zu sich nimmt.
Denn viel hilft nicht immer viel - sondern scha-
det manchmal sogar®, warnt sie.

Wie geht gesund wirklich?

Spatestens an diesem Punkt taucht unwei-
gerlich die Frage auf: Was also ist gesund? Die
Antwort ist weder neu noch tiberraschend: Ideal
ist eine ausgewogene, nahrstoffreiche Ernah-
rung aus echten Lebensmitteln mit viel Gemiise,
Obst, Hilsenfriichten und Vollkornprodukten,
idealerweise in Bio-Qualitat. Denn in so einer
Mabhlzeit férdern sich Stoffe gegenseitig. Hun-
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,Bio-Milch und Bio-Fleisch enthalten durch die
unterschiedliche Fiitterung - etwa mit mehr
Weidegras statt Kraftfutter wie Mais und Soja —
oft deutlich mehr Omega-3-Fettsduren.

MARIA HUNDAK
PRAVENTIV- UND ERNAHRUNGSMEDIZINERIN

dak nennt als Beispiel einen Salat mit Kicher-
erbsen oder Linsen und einem Dressing aus
Olivendl, Zitronensaft und Salz. ,Das Vitamin C
erhoht die Bioverfiigbarkeit von Eisen aus Pflan-
zen um das Dreifache. Fett in der Mahlzeit ist
die Eintrittskarte fur die Vitamine A, D, E und
K Ein anderes Beispiel ist die richtige Metabo-
lisierung, etwa von Vitamin B6. ,Um es zu ver-
stoffwechseln, braucht der Korper Riboflavin
und Magnesium. In einem vollwertigen Lebens-
mittel, wie Vollkorn oder Hiulsenfriichten, sind
diese bereits vorhanden.

Bio, wenn man es ernst meint

Wer es wirklich ernst meint mit der Gesund-
heit, wird um biologische Ernahrung nicht her-
umkommen. Denn abgesehen von den vielfach
belegten deutlich geringeren Belastungen durch
Pestizide und chemische Diinger, hat sich auch
die Qualitat von industriellen Lebensmitteln ver-
andert.

Mit der Industrialisierung der Landwirtschaft
ab den 1960er-Jahren riickte vor allem der Ertrag
in den Fokus. ,Niemand hat sich um die Nahr-
stoffdichte gekiimmert®, sagt Martin Grassber-
ger, Biologe, Mediziner und Autor des Buches
»Regenerativ®. Die Folgen sind messbar. Studien
zeigen deutliche Riickgange bei Mineralstoffen
und Vitaminen. Der Eisengehalt in bestimmten
Gemiisen ist um bis zu 50 Prozent gesunken, in
Orangen sogar um bis zu 75 Prozent, nennt er
Beispiele. Auch Vitaminverluste sind dokumen-
tiert. Gleichzeitig verarmen die Béden. ,Schwe-
res Pfligen, der Einsatz von immer gréfSeren
Landmaschinen, Pestiziden und chemischen
Diingemitteln schaden dem Bodenleben®, erklart
Grassberger. Dabei sei der Boden ,ein riesiges
Netzwerk voller Leben“ und Grundlage fiir nahr-
stoffreiche Pflanzen mit allen fiir den Menschen
notwendigen Mikronahrstoffen. Das Ergebnis
ist ein Phanomen, das paradox wirkt: Menschen
nehmen genug oder sogar zu viele Kalorien zu
sich und sind dennoch mangelversorgt. ,Mehr

als zwei Milliarden Menschen sind weltweit vom
sogenannten Hidden Hunger betroffen®, sagt
Grassberger.

Erndhrung ganzheitlich denken

Auch Hundak schwort auf biologische Le-
bensmittel. In der Bio-Tierhaltung sei der Ein-
satz von Antibiotika stark reglementiert, das
reduziere die Entstehung von multiresistenten
Keimen. ,Bio-Milch und Bio-Fleisch enthalten
durch die unterschiedliche Futterung - etwa mit
mehr Weidegras statt Kraftfutter wie Mais und
Soja - oft deutlich mehr Omega-3-Fettsauren.
Bio-Produkte unterstiitzen hier somit ein ent-
zindungshemmendes Milieu im Kérper®, so die
Ernahrungsmedizinerin. Doch gleichzeitig warnt
sie, dass nicht alles, auf dem ,bio" draufsteht, au-
tomatisch gesund sei, vor allem dann nicht, wenn
es hochverarbeitet ist. ,Eine Tiefkiihl-Bio-Pizza
oder zuckerarme Bio-Limo sind auf molekularer
Ebene immer noch eine Belastung fiir den Insu-
linspiegel und die Darmbarriere, auch wenn die
Zutaten bio sind.*

Wenn man all diese Ebenen zusammendenkt,
wird klar: Der eigentliche Irrtum liegt darin, dass
wir Nahrung als Summe ihrer Bestandteile sehen,
die man optimieren, berechnen und verbessern
kann. Oder wie Hundak es treffend zusammen-
fasst: ,Ich glaube, wir haben vergessen, richtig,
artgerecht und achtsam zu essen. |

-GAUMEN HUCH-PUDCASh

Hortipp. Scannen Sie
diesen QR-Code und
erfahren Sie spannen-
de Geschichten rund
um Bio-Lebensmittel
und nachhaltigem
Genuss.

“DIE CHECKLISTE

WENIGER HOCHVERARBEITETE
LEBENSMITTEL (HVL)

HVL schadigen den Darm, bringen den
Stoffwechsel aus dem Gleichgewicht
und férdern Entziindungen. Im Alltag
daher den Softdrink durch Wasser mit
Zitrone ersetzen und das Fertiggericht
durch einfache Drei-Zutaten—Speisen.

VIELFALT STATT
NAHRUNGSERGANZUNG

B-Vitamine wirken im Verbund, isolier—
te Praparate greifen zu kurz. Im Alltag
liefern Vollkorn, Hilsenfriichte, griines
Gemdse, Eier und Milchprodukte das
gesamte Paket an B-Vitaminen.

BIO IST DIE BASIS
FUR GESUNDHEIT

Weniger Belastung durch Pestizide
und chemische Diinger, héhere Nahr-
stoffdichte als bei der herkdmmlichen
Lebensmittelproduktion.

DIE SONNE GENIEBEN

Vitamin D stellt der Krper am besten
selbst her, indem man in die Sonne
geht. Dann profitiert man auch von
den anderen Frequenzen des Lichts,
wie etwa dem Infrarot.

VITAMIN C NATURLICH ABDECKEN

Die empfohlene Tagesdosis von
95—110 mg deckt schon ein roter
Paprika (140 mg) komplett ab.

IN MUSTERN DENKEN,
NICHT IN HACKS

Gesundheit entsteht nicht durch
ein Produkt, sondern durch ein
gesamthaftes, natirliches
Erndhrungssystem:

80 Prozent echte Lebensmittel,
20 Prozent Flexibilitat.

ESSEN, WAS DER
KORPER VERSTEHT

Unverarbeitete Lebensmittel liefern
Nahrstoffe im Verbund — so, wie
der Korper sie braucht. Lieber Obst
im Ganzen konsumieren statt in
Form eines Smoothies.

WIE ERKENNT MAN HVL

Wenn die Zutatenliste lédnger ist als der
Einkaufszettel, ist es wahrscheinlich ein
HVL-Produkt. Wer ins Detail gehen will,
liest die Inhaltsstoffe. Sobald eine Zutat
dabei ist, die es nicht fiir die Haushalts—
kiiche gibt, ist es ein HVL.

VORSICHT BEI FUNCTIONAL

Nicht jede und jeder hat denselben

Bedarf an zusatzlicher Supplementierung.

Viel hilft nicht immer viel, sondern
schadet manchmal sogar. Die Dosis
macht das Gift.

SATTIGUNG IST KEIN ZUFALL

Studien zeigen, dass man bei unver-
arbeiteten Lebensmitteln schneller satt
ist und so weniger Kalorien isst.
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LEBENSMITTEL BIO-EXOTEN

Foto: OsterReis

GEKOMMEN,

uim zu

BLEIBEN

Ob Ingwer, Kurkuma, Granatapfel oder

Indianerbanane - die Artenvielfalt der ,Local Exotics’

¢

in Osterreichs Landwirtschaft wachst stetig. Aus den
Garten der Gaumen Hoch-Mitglieder gibt es diese
Schatze sogar in Bio-Qualitat.

TEXT KLAUS BUTTENHAUSER

Is Klemens Gold, Patron und Kiichen-
Achef im ,RAU Nature Based Cuisine” in

Grofsraming, 2025 die erste Teeplan-
tage Osterreichs prisentierte, war die Uber-
raschung grofs. Die Teepflanze, die wir doch
eher in Indien oder Java verorten, soll ausge-
rechnet im schattigen Pechgraben am Rande
des Nationalparks Kalkalpen gedeihen? So ist
es. Den vergangenen Winter hat Klemens fir
Kéaltetests mit bereits ausgewachsenen Teepf-
lanzen genutzt. Sieben Biuerinnen und Bauern
aus der Umgebung werden kinftig in Koope-
ration mit ihm Teeplantagen bewirtschaften.
Tee ist nur das jingste Beispiel dafir, wie
der Klimawandel die Vielfalt in der Land-
wirtschaft beglinstigt. Das Beispiel von Kle-
mens Gold zeigt zudem, dass es immer auch
eine gehorige Portion Vorstellungskraft, Ge-
duld und Risikobereitschaft fir den Anbau

neuer Kulturen braucht. Die Mitglieder von
Gaumen Hoch stellen diesen positiven Spi-
rit mit ihren ,Local Exotics“ unter Beweis.

Die Klimakeule schlagt zu

Arglose Zeitgenossinnen und Zeitgenossen
nehmen den Klimawandel zumeist als uneinge-
schrankt positiv wahr: Die Winter werden kiir-
zer und milder, die Vegetation beginnt frither
zu spriefsen, und die hohen Temperaturen ver-
langern die Bade- und Outdoorsaison. So what?
Aus der Sicht landwirtschaftlicher Betriebe ist bei
Weitem nicht alles eitel Wonne unter der zuneh-
mend aggressiven Sonne. Wolfgang Palme, Leiter
der Abteilung fiir Gartenbau an der HBLFA Schon-
brunn, weifs, wie herausfordernd die Umstinde
fiir die Gemiise- und Obstbaubetriebe durch die
Klimaerwarmung geworden sind: ,Negative Fol-
gen des Klimawandels sind langere Trockenperio-
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den, mehr Starkregenereignisse und Hagel, mehr
Wind und héherer Schadlingsdruck. Zudem gibt
es eine grofse Gefahr durch Spatfroste, weil die
Vegetationsperiode immer frither beginnt. Wenn
die Bliiten abfrieren, kann das bis zum Totalausfall
der Kultur fithren.

Die Tropen im Tunnel

~Wir versuchen, dem Klimawandel positive
Aspekte abzugewinnen und pflanzen exotische
Sorten an, um unser Sortiment zu erweitern®,
nimmt Michael Kietreiber stellvertretend fiir die
Branche die Herausforderung an. Gemeinsam mit
seiner Frau Verena betreibt er die Marktgartnerei
,Grinzeug vom Feld" in der Néhe von St. Pdlten.
Ein wichtiges Instrument aller Marktgartnerin-
nen und Marktgartner sind die Freilandtunnel. Sie
sind die magischen Portale der Landwirtschaft -
draufden St. Polten, drinnen Sizilien. Mit entspre-
chendem Know-how lassen sich in einem solchen
Tunnel kleinrdumig mediterrane bis tropische
Verhaltnisse erzeugen. ,Am Freiland kdnnen wir
Tomaten erst ab Mitte Mai pflanzen, im Tunnel
schon Mitte April. Ernten kénnen wir zumindest
auch vier Wochen langer®, beschreibt Michael
Kietreiber die Verlangerung der Vegetations- und
Erntezeit. Aufs Liiften der Tunnel darf man nicht
vergessen, sonst drohen eine All-you-can-eat-
Party fiir Schadlinge sowie zu hohe Temperaturen.

Wahrend er am Freiland die klassischen Ge-
miise in grofSer Sortenvielfalt fiir die Gastrono-
mie und fir den Ab-Hof-Verkauf kultiviert, ge-
deihen Ingwer und Zitronengras ausschliefslich
im Folientunnel. Die tropische Kurkuma, eng mit
dem Ingwer verwandt, ist noch eine Spur kapri-
zioser. Warme alleine reicht nicht aus. Deswegen
hat Michael heuer erstmals einen kleinen Folien-
tunnel im grofden Tunnel errichtet. Im kleinen
Tunnel werden die Kurkumapflanzen mit Wasser
bespriiht, sodass die Luftfeuchtigkeit im kleinen
Tunnel tropische Dimensionen erreicht. Der-
art gehatschelt gedeiht die Kurkuma wie in Std-
indien, wo sie ihren Ursprung hat. Mit schonen
Bliiten und machtigen Blattern erreicht sie bis zu
einem Meter Hohe. Geerntet werden schliefslich
die Knollen, die dann zu dem markant leuchtend
gelben Kurkumapulver zerrieben werden.

Bio ganz grof

Der ,Biohof Achleitner im Eferdinger Becken
gehort zu den vielseitigsten und innovativsten
Bio-Betrieben Osterreichs. In dritter Generation
bearbeitet Andreas Achleitner mit seinem Team
6.000 Quadratmeter Folientunnel und 90 Hek-

50

= 4
v Al
£ .n | ‘

4 Kapriziése Kurkuma. Die Warme im Folientunnel reicht der edlen Knolle nicht,
auch die Luftfeuchtigkeit muss passen.

r
>

4 Artenvielfalt in Bio-Qualitat. Sebastian Jilly lebt in Gerasdorf bei Wien mit
seiner ,Jilly’s Griinerei“ seinen Traum.

Fotos: Michael Kietreiber, J illy's Griinerei, Biohof Achleitner, Shutterstock

4 Der Bio-Riese aus Eferding. Andreas Achleitner und sein Team verschicken
pro Woche bis zu 10.000 Gem{sekisten.

4 Die groBe Unbekannte. Yacon-Wurzeln sind vielseitige Bodenfrlichte,
geschmacklich pendeln sie zwischen Birne und Melone.

tar Freilandflache, wobei mehr als die Halfte der
Freilandflache auf Gemiise entfallt. Am Areal des
Hofs gibt es mit dem Restaurant ,Bio-Kulinarium®,
einem Café sowie einem Hofladen mit 6.000 Bio-
Produkten zahlreiche kulinarische Attraktionen.

Vor wenigen Jahren tiiftelte er noch im Goo-
gle Headquarter in Dublin an der digitalen Zu-
kunft. Heute arbeitet er mit grofSer Leidenschaft
an der Weiterentwicklung des elterlichen Be-
triebs. ,Neue Sorten ins Sortiment aufzuneh-
men, ist immer spannend. Das reizt mich sowohl
als Landwirt als auch als Gastronom und Hand-
ler, so Andreas Achleitner. Dabei folgt er einem
stringenten Plan. ,Wir beginnen kleinformatig
und schauen, ob eine neue Gattung auch tat-
sachlich ausreift, ob sie geschmacklich unseren
Qualitatsanspriichen gentigt und welchen Ertrag
sie bringt. Dann muss aber auch der Personal-
aufwand in der Pflege und der Ernte vertretbar
sein und die Vertriebslogistik im Betrieb passen.
»Erst, wenn das alles zusammenspielt, kann ich
als Landwirt in die Produktion investieren. Nach
diesem Muster hat er schon vor einigen Jahren
die StfSkartoffel und die Indianerbanane adop-
tiert und testet aktuell Feigenkulturen.

Von einem Partnerbetrieb bezieht Andreas be-
reits seit Jahren Yacon-Wurzeln, die ihre Heimat
in den Anden haben. Yacon, verwandt mit der
Sufskartoffel, ist geschmacklich eine Offenbarung:
»Das Aroma ist fruchtig-stifSlich. Mich erinnert Ya-
con etwas an Birne, andere spiiren da eher Melone
oder Sellerie. Ob roh, gebraten, eingelegt oder als
Chips: Yacon ist sehr vielseitig einsetzbar.*

Von der IT zum Market Gardening
Robert Brodnjak ist ein doppelter Querein-
steiger. Vom gelernten Beruf Koch wechselte er
zunachst in die IT-Branche, bevor er dann seine
wahre Bestimmung im Gemiiseanbau fand. Die-
se Erkenntnis reifte zunichst im kleinen Rahmen
zwecks Eigenversorgung, ehe er und seine Frau
Claudia Detz 2012 das Wagnis Vollzeit-Gemiise-
anbau eingingen und spater das ,Market Garde-
ning* fiir sich entdeckten. Die beiden setzten vom
Start weg auf samenfeste Sorten und adressierten
damit auch die Gastronomie. Der erste Kunde war
niemand geringerer als ,Steirereck“-Chef Heinz
Reitbauer, der sich zunichst fir die elf Erbsen-
sorten des ,Krautwerks" interessierte — und dann
auch fiir das ganze Sortiment. Der frithe Fokus
auf die Topgastronomie bewirkte, dass Kraut-
werk heute die Nische der Raritaten meisterhaft
bespielt: mit Pak Choi, Physalis, Szechuanpfeffer,
Indianerbananen, Ingwer, Yacon und nicht zu-
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4 Ingwer mal anders. Die japanische Ingwersorte Myoga schmeckt fruchtig—
frisch bei dezenter Schérfe. Die asiatische Commmunity Wiens liebt sie.
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letzt Shishito, einer japanischen
Bratpaprika. Die gute Nachricht
fiir Hobbykéchinnen und -koche
mit gehobenen Anspriichen: Ein
Meet & Greet mit den Raritaten
und allen anderen Gemiiseschat-

»~Am Beginn
war das immer
ein Bangen, ob
die Kultur auch

4 Mini-Kiwis. Die aromatischen kleinen Beeren aus den Waldern Ostasiens
sind bis minus 25 Grad winterhart.

Nassreisanbaus, bei dem die
Felder fiir einige Wochen iiber-
flutet werden - das spielt es
auf Gregors Feldern rund um
Gerasdorf bei Wien natiirlich
nicht. Diese Methode schiitzt

zen ist jeden Samstag am Kraut- T eif wird.” zwar Reispflanzen vor Schad-
werk—Stand"arr.l Wiener Karmeli- GREGOR NEUMEYER lingen, hat a}ber den erhebll-
termarkt moglich. ASTERREIS chen Nachteil, dass dabei das

Einer der ,Hidden Cham-
pions” ist der Myoga, der Japa-
nische Ingwer. Wahrend beim Knolleningwer die
Wurzeln geerntet werden, sind es beim Myoga die
noch geschlossenen Bliiten. Die schmecken sen-
sationell fruchtig-frisch und sind dezent scharf.
Die Krautwerk-Stammkundinnen und -Stamm-
kunden, aber auch Koche wie Heinz Reitbauer
oder Paul Ivic, stehen Schlange fiir diesen beson-
deren Ingwer. Sehr beliebt ist er auch bei japani-
schen und koreanischen Expats in Wien, die Ro-
bert Brodnjaks Myogaernte im Herbst ungeduldig
erwarten.

Friiher hitt’s des ned geb’n

Gregor Neumeyer darf sich auf die Fahne
schreiben, Osterreich 2016 erstmalig auf die
Weltkarte der Reisproduktion gepinnt zu haben.
2025 haben er und die Betriebe seiner Partne-
rinnen und Partner bereits mehr als 100 Ton-
nen geerntet. Das reicht fiir jede Menge Risibisi.
Aus Asien kennt man die malerischen Bilder des

klimaschadliche Gas Methan

entsteht. Der Reis ist deswe-
gen weltweit die Ackerfrucht mit der grofdten
CO,-Belastung. ,Fiir uns kommt ohnehin nur der
Trockenreisanbau in Frage®, erklart Gregor Neu-
meier, dessen Reisfelder knapp hinter der Wiener
Stadtgrenze liegen und einen minimalen CO,-
FufSabdruck verursachen.

Reisbauer ist Gregor Neumeyer nur im Ne-
benerwerb. Hauptberuflich leitet er eine IT-
Abteilung einer bekannten Versicherung. Auf
die Idee mit dem Reis ist er gekommen, weil er
den elterlichen Betrieb nicht aufgeben wollte.
Er war auf der Suche nach einer Kultur, die nur
eine beschrankte Pflege benotigt. ,Als wir be-
gonnen haben, gab es keine Gewissheit, dass der
Reis auch reif wird®, erinnert er sich, ,das war
jedes Jahr ein Bangen. Die Jungpflanzen werden
daher erst nach den Eisheiligen Mitte Mai ge-
setzt. Die Ernte erfolgt, abhdngig von der Zahl
der Sonnenstunden in der Wachstumsphase, ab
Ende September.

Fotos: Krautwerk, Biobeerengarten Hummel, Bio-Feigenhof, Biohof Wiesinger

4 Indianerbananen. Die auch als Pawpaw bekannte Frucht erinnert

aromatisch an Mango, Ananas und Vanille.

Kulturelle Aneignung der Feigen

Die Feige ist eine typische Kulturpflanze des
Mittelmeerraums, die in Osterreich bislang nur in
einer geschitzten Struktur, zum Beispiel an einer
Hausmauer, reife Friichte abwarf. Harald Thiesz
vom ,Bio-Feigenhof* ist iberzeugt, dass die Feige
alle Voraussetzungen fiir die ,Einbiirgerung“ mit-
bringt. ,Wir kultivieren 350 verschiedene Sorten.
Da finden wir fiir jeden Standort in Osterreich die
richtige Art. Manche sind bis -20 Grad winterhart.*

Sein Bio-Feigenhof in Wien-Simmering ist das El-
dorado fiir Feigen in Osterreich. Im wunderschénen
Glashaus und im Freien harren zahlreiche Feigen-
bdume in grofien Topfen ihrer weiteren Verwen-
dung. Denn die Feige steht als Wunschpflanze fiir
Gartenprojekte hoch im Kurs. ,Die Menschen ha-
ben eine grofie Sehnsucht danach, sich mediterra-
ne Sorten im eigenen Garten anzupflanzen, weil sie
das an ihren Urlaub erinnert. Und wir erfiillen diesen
Traum. Und nicht nur diesen.

Zusatzlich beliefert Harald
Thiesz gemeinsam mit seiner

4 Pimp up the Pommes. Die StiBkartoffeln von Andreas Wiesinger

bendétigen 100 bis 110 warme Tage bis zur Reife.

Khakis, Maulbeeren und eine grofse Auswahl an spe-
ziellen Krautern wie Pinienrosmarin und Franzosi-
scher Estragon. Man muss aber keine Sternekdchin
und kein Haubenkoch sein, um an all diese Schatze
zu kommen. Es reicht ein Besuch im Hofladen des
Bio-Feigenhofs am Freitag und Samstag.

Regionalitdt mit weitem Horizont
Mit seiner Schneckenmanufaktur und seiner
biozertifizierten Marktgartnerei in Wien-Roth-
neusiedl ist Andreas Gugumuck ein Leuchtturm
der innovativen Stadt-Landwirtschaft. ,Im Jahres-
verlauf bauen wir etwa 130 verschiedene Kultur-
sorten an’, sieht Andreas Gugumuck die Biodiversi-
tat als wichtiges Standbein seines Ensembles. Der
Grofteil der Ernte geht an sein Restaurant und die
im Vorjahr eroffnete Gartenbar, die direkt an die
Gartnerei, Schneckenzucht und Aquaponik grenzt.

Mehr Farm-to-table geht nicht!

Aktuell stehen neben Para-
13,0°c deisern, Mangold und Radicchio
auch Topinambur, Granatipfel,

Lebensgefihrtin Ursula Kujal die nee Tatsoi, Artischocken und India-
Wiener Top-Gastronomie - wie =~ 10,5°¢ nerbananen am Feld. Fiir Andre-
das Steirereck und das Palais as Gugumuck kein Selbstzweck:
Coburg - mit Feigen aus dem S Ctterstation ,Diese Kulturen sind strategi-

eigenen Garten. Sortenvielfalt
ist den beiden nicht nur bei der
Feigen wichtig, sondern gene-
rell: Im Glashaus gedeihen auch

Neusiedl am See

Jahresmitteltemperatur in °C

sche Investitionen in eine kli-
maangepasste Landwirtschaft.
Ein besonderer Fokus liegt auf
mehrjahrigen  Kulturen und

Artischocken, Indianerbananen, 1974

2024  langfristigen Experimenten. So
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zahlen etwa Pistazien- und Zitrusbaumen und eine
Vielzahl an Feigensorten zu seinen spannendsten
Projekten.

Parallel dazu versteht Gugumuck seine Markt-
gartnerei als Reallabor fiir grofSere Systeme - kon-
kret fiir das Projekt ,Die essbare Stadt Rothneu-
siedl In diesem Stadterweiterungsgebiet am
Stidrand Wiens soll urbane Landwirtschaft ein
integraler Bestandteil der Stadtentwicklung wer-
den - nicht als dekoratives Element, sondern als
produktive Infrastruktur fir lokale Versorgung,
regenerative Kreislaufwirtschaft, Genuss und Le-
bensqualitat. Konkret ist geplant, auf Freiflachen
sowohl zwischen, als auch auf den Wohneinhei-
ten und auf den Wohneinheiten Lebensmittel fiir
die Bewohnerinnen und Bewohner anzubauen
und lokal zu veredeln. Bleibt zu hoffen, dass die-
ses visiondre Projekt stadtebauliche Realitat wird.

Permanenter Wandel einzige Konstante

So wie es sich bei den vorgestellten Kulturen um
Neuankdmmlinge in Gérten und Feldern handel,
sind alle vorgestellten Produzentinnen und Produ-

HERAUSFORDERNDE ZEITEN

fiir die Landwirtschaft

Gaumen Hoch: Der Klimawandel sorgt dafiir,
dass nun auch mediterrane und tropische
Nutzpflanzen in Osterreich angebaut und reif
werden. Konsumentinnen und Konsumen-
ten haben so die Mdglichkeit, auch exotische
Produkte regional und mit einem geringeren
CO,-Abdruck zu beziehen. Doch wie stellt sich
der Klimawandel generell aus der Sicht der
Landwirtschaft dar?

Palme: Die Veranderungen stellen eine grofse
Herausforderung im Sinne einer Anpassung land-
wirtschaftlichen Arbeitens dar.
Es gibt haufiger lange Trocken-

Wolfgang Palme ist Leiter der Abteilung Gartenbau an der

zenten Quereinsteigerinnen und Quereinsteiger, »Ein humusretcher,

phasen, die dann nicht selten mit  Hgheren Bundeslehr- und Forschungsanstalt fiir Gartenbau

# Andreas Gugumuck. Fiir den die zunéchst einen anderen beruflichen Weg ein- belebter Boden Starkregen oder Hagel enden. Ein ~ Schonbrunn (HBLFA).

innovativsten Landwirt Wiens sind geschlagen haben. Die Sehnsucht nach greifbaren ist der beste humusreicher, belebter Boden,

Local Exotics ein ,strategisches Resultaten aus manueller Arbeit und die Faszina- c wie er in der Bio-Landwirtschaft Erhohen die milden Temperaturen im Win-
Investment in die Landwirtschaft”. KhmaSChutZ

tion von gesunden Boden hat sie zur Bio-Landwirt-
schaft gebracht, wo sie sich zu einer nachhaltigen
Lebensmittelproduktion bekennen. Wir finden:
Das gehort entsprechend gewtirdigt! ]

typisch ist, steckt das leichter ter den Schadlingsdruck?

weg als ein verdichteter oder Ganz erheblich sogar. Schadlinge haben jetzt
tiberdiingter Boden. Im Osten mehr Zeit zur Vermehrung. Lange kalte Perio-
Osterreichs wird es im Sommer den, bei denen Schadlinge absterben, werden
heifder, mit Temperaturen von 35  seltener. Frisch eingewanderte Schadlinge wie
Grad und mehr iber eine lange die Reiswanze haben hier auch keine natiirlichen
Periode. Die Pflanzen tiberhitzen, = Feinde. Die bedrohen mehr oder weniger alle

der Bduerinnen
und Bauern.“

WOLFGANG PALME
AGRARWISSENSCHAFTLER

€ Local Exotics aus Favoriten.
Pistazien wachsen am Baum.

GAUMEN HOCH KOMPAKT
|
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BIOHOF ACHLEITNER
Andreas Achleitner, 4070 Eferding.
Sorten: Yacon, StiBkartoffeln,
Indianerbananen.

biohof.at

BIO-FEIGENHOF

Ursula Kujal & Harald Thiesz, 1110 Wien.
Sorten: Feigen, Khakis, Indianerba-
nanen, Granatdpfel, Ananas-Guaven
Chinesische Datteln.

feigenhof.at

SOLAWI WALDGARTEN

Armin Aschenbrenner, 2283 Obersieben-
brunn. Sorten: Artischocken,
Granatdpfel, Eiskraut, Kurkuma,

Ingwer, Zitronengras.
solawi-waldgarten.at

GRUNZEUG VOM FELD

MARKTGARTNEREI

Michael Kietreiber, 3140 Maria Jeutendorf. Andreas Gugumuck, 1100 Wien.

Sorten: Tatsoi, Tomatillos, Zitronengras,

Ingwer, Kurkuma.
gruenzeugvomfeld.at

BIOBEERENGARTEN HUMMEL
Katharina Schédl-Hummel, 2133 Loosdorf.
bei Mistelbach. Sorten: Mini-Kiwis,

Sorten: Pistazien, Granatépfel, Edamame.
gugumuck.com

JILLY'S GRUNEREI

Sebastian Jilly, 2201 Gerasdorf.

gruenerei.at

Gojibeeren, Physalis, Saskatoons.

biobeerengarten.at

KRAUTWERK

Robert Brodnjak, 2002 GroBmug|.
Sorten: Ingwer, Myoga, Yacon,
Shishito (Japanische Bratpaprika),
Szechuanpfeffer, Physalis, Indianer-

banane, Tatsoi, Pak Choi.
krautwerk.at

Portraits aller Betriebe finden Sie auf gaumenhoch.at/produzent

BIOHOF WIESINGER

Andreas Wiesinger, 2191 Gaweinstal.
Sorten: StiBkartoffeln.
biowiesinger.at

OSTERREIS

Gregor Neumeyer, 2201 Gerasdorf.
Sorten: Reis.
oesterreis.at

Sorten : Granatdpfel, Ingwer, Artischocken.

Fotos: City Farm Wien, Marktgdrtnerei & Gemiisekistl Andreas Gugumuck, Shutterstock

Bliiten sterben ab oder werden nicht befruchtet,
Blatter und Friichte leiden unter Sonnenbrand.

Gibt es auch positive Auswirkungen?

In den Alpen und im Mittelgebirge ist der Ge-
mise- und Obstanbau nun leichter méglich. Zum
Beispiel entlang der grofden Taler auf Hangen
oder ebenen Gebirgsstufen, wo diese der Sonne
starker ausgesetzt sind. Statt tierischer Uber-
produktion kénnten dort neue Gemiiseanbaufla-
chen entstehen.

Die milden Herbste verlangern die Erntesai-
son. Wer dann auch noch auf Winterfreiland-
gemise wie Zichorien und Kohlsorten setzt,
schliefst Ernteliicken und kann eigentlich das
ganze Jahr Gber kultivieren, ernten und verkau-
fen. Im begiinstigten Flachland konnen manche
Kulturen vom Folientunnel in die Freilandbe-
pflanzung gehen. Das bringt Kosten- und Men-
genvorteile.

Kulturen, von den Fisolen bis zum Pfirsich. Vo-
gel sind bei diesen neuen Schadlingen am Anfang
skeptisch. Erst nach Jahren kommen sie auf den
Speiseplan.

Wie kann und soll denn die Landwirtschaft
darauf reagieren?

Wir wissen aus der Forschung, aber auch aus
der Erfahrung, dass unterschiedliche Nutzpflan-
zenkulturen auf einer Flache als Pflanzengemein-
schaft resilienter sind. Ein Beispiel ist der Agro-
forst, wo Baume, Straucher, Feldfriichte, Gemiise
oder Beerenhecken auf einer Flache stehen. Wir
sprechen da allgemein von ,6kosystemischen
Kulturraumen®.

Die positiven Faktoren dieser Riaume sind
Dinge wie Beschattung, Windschutz und ein le-
bendigerer Boden durch die Biodiversitat. Aber
das geht alles nicht von heute auf morgen. In der
Landwirtschaft braucht eben alles seine Zeit. W
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»Der Wald ist mein
Ubungsfeld fur
Dankbarkeit.”

INGE DABERER
DER DABERER. DAS BIOHOTEL

LEBENSMITTEL WILDE KRAUTER

hen hat, befindet sich beim ,der daberer.

das biohotel“ im Gailtal. In dieser sonni-
gen Jahreszeit ist er besonders schon anzusehen:
Wie eine in Wasser verwandelte Wiese, iber die
man am liebsten ein paar Schritte gehen mochte.
Doch fiir einen kurzen Moment kneift man dann
doch die Augen zusammen. Weil man nicht ganz
glauben kann, dass man richtig sieht: Kann das
wirklich sein, dass ausgerechnet hier der griinste
Teich des Landes liegt? Nein, das kann nicht - das
muss so sein. In diesem Pionier-Betrieb, wo seit
den 1970er-Jahren biologisch gearbeitet wird, hat
die Hausherrin Inge Daberer allerhand Griinzeug
zu neuem Ruhm verholfen. Kaum ein anderer in
der Alpenrepublik kennt die Wirkung heimischer
Wildkrauter besser als sie und hat dieses oft all-
zu unauffallige Griin schéner zum Leuchten ge-
bracht: in Biichern, Vortragen, Workshops oder
gefiihrten Wanderungen fir Gaste, die die gri-
ne Vielfalt neu entdecken mochten. ,Kommt’s,
geh'ma*, sagt die riistige Seniorchefin. Also las-
sen wir den grinen Teich hinter uns - und folgen
Inge Daberer in den Wald, den sie liebevoll ihr
,Ubungsfeld fiir Dankbarkeit“ nennt.

E iner der grinsten Teiche, die man je gese-

Pflanzen, die Menschen nicht brauchen

sDieses genaue Hinschauen scharft einfach
den Blick fiir das, was uns die Natur alles gibt*, er-
klart Inge. Und das ist, wenn man mit Inges Blick
durch dieses Stiickchen Wald geht, mehr als die
meisten von uns wissen. Inge kennt dieses Fleck-
chen Erde wohl besser als so manches Zimmer in
ihrem Hotel. Und doch wirkt sie mit ihrem kind-
lich-neugierigen Blick so, als wére sie zum ersten
Mal hier. ,Womit fangen wir am besten an?", fragt
sie, breitet die Hande aus und zeigt: Hier wachst,
bliiht und gedeiht es offenbar schon im Uberfluss.
Vielleicht am besten mit der Frage: Was sind Wild-
krauter eigentlich genau? ,Kurz gesagt sind es
Pflanzen, die ohne Anbau wild in der Natur wach-
sen und nicht gezielt vom Menschen kultiviert
werden, antwortet Inge. ,Viele dieser Krauter
sind essbar und werden traditionell als Lebens-
mittel oder Heilpflanzen genutzt. Sie enthalten
oft viele Vitamine, Mineralstoffe und sekunda-
re Pflanzenstoffe. Man findet sie auf Wiesen, an
Wegrandern, im eigenen Garten - oder eben hier
im Wald.“ Erstes Beispiel: Hopfenspargel.
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4 Schatzsucherin. Durch ihre Wildkréauterkenntnisse hat Inge
Daberer dem schmackhaften Griin zu neuem Ruhm verholfen.

Wilde Spinat-Alternativen

»Die jungen Hopfentriebe sind im Friihling
besonders zart und saftig, man kann sie tatsach-
lich wie Spargel verwenden®, erklart Inge. ,Ich
blanchiere sie gern, gebe sie in Suppen oder ins
Riihrei. Wichtig ist nur, die Triebe wirklich jung
zu ernten, solange sie noch weich sind - dann
sind sie ein echter Wildkrau-
terschatz!*

Dann ware da der Spitz-
wegerich, den Inge beson-
ders schatzt: ,Er schmeckt
vor allem im Frihling nach

4 Griiner Daumen: Die hellgriinen Triebe der Fichte gehéren zum
kulinarischen Grundrepertoire von Inge Daberer.

ne immer ein paar Streifen in die Suppe hinein,
auch in den Salat, und tiberhaupt verwende ich
ihn gerne wie Spinat®, sagt Inge. Das bedeutet:
Ob in Knoédeln, als Nudeltascherlfiilllung oder
in Palatschinken - der Spitzwegerich bringt ein
wildes, abwechslungsreiches Griin in die Frith-
lingskiiche. ,Auferdem hat er, zusammen mit

vielen anderen Wildkrautern,

,,ICh liebe CS, ga,nze seinen festen Platz in mei-
Birken- oder
Lindenblitenzweige

nem Wildkrauterpesto.” Fiir
dieses Pesto - das am bes-
ten und intensivsten ohne
Kése schmeckt! - setzt Inge

frischem Griin, hat etwas e’i’nfach in d’Le Suppe auf etwas, dem gemeinhin

leicht Nussiges und ist so et-
was wie ein pflanzliches Anti-
biotikum, das entziindungs-
lindernd wirkt®, erklart sie. Inge spielt damit auf
antibakterielle Stoffe wie Aucubin, Gerbstoffe
und bestimmte Schleimstoffe an, die im Spitz-
wegerich nachgewiesen wurden und etwa Be-
schwerden bei Husten, kleinen Wunden oder
Insektenstichen lindern konnen. ,Ich gebe ger-

zu geben

T viel zu wenig Beachtung ge-
. schenkt wird: Beerenblatter.

Blatter als Basis
,Erdbeerblatter, Himbeerblatter und Brom-
beerblatter nehme ich zusammen mit Lindenblét-
tern als Basis fiir das Pesto, sie haben etwas leicht
Adstringierendes, schmecken aber sonst relativ
neutral. Deswegen kann man sie mit intensive-

4 Scharfblick. Beim Pfliicken der vielen Wildkrauter im Wald ist Inge Daberer hochkonzentriert. Das darf nicht darliber hinwegtéuschen, dass sich
die Seniorchefin des ,der daberer. das biohotel“ einen kindlich-neugierigen Blick bewahrt hat, wenn es darum geht, stets neues Griinzeug zu entdecken.

ren Wildkrautern wie etwa Schafgarbe, Fichten-
sprossen, Birkenblattern oder Haselnussblattern
kombinieren. Apropos Birke: Davon nimmt Inge
gerne ein ,Zweigerl“ - samt Blattern - fir die
Gemiisebriihe, weil das der Suppe eine gewisse
Kraft gebe. Im Sommer setzt sie am liebsten auf
die Lindenzweige - Bliiten inklusive. ,Und wenn
man gerade keine Lindenblii-
tenzweige findet, nimmt man
halt Weifsdornzweige, die sind
in der Suppe auch kostlich*
Damit gibt Inge das nachste
Stichwort: Denn der WeifSdorn

,Hollerbliiten
sollte man nur
pfliicken, wenn

LEBENSMITTEL

dann ware da natiirlich noch der Holler. Nur: Inge
sieht das mit dem Holler etwas strenger als viele
andere. ,Die Hollerbliiten sollte man nur pfli-
cken, wenn die Hande voll mit Blitenstaub sind.
Nur dann ist der Holler in seiner ganzen Kraft
und hat diese Warme und das volle Aroma, das
ihn so einzigartig macht” Im Herbst allerdings
soll man bei der Hollerernte
schnell sein. Auch die Vogel
kennen den Wert der dunklen
Beeren. Inge bereitet eine feine
Hollersulze zu, die in der Kii-
che zum Wild und bei herbst-

hat es ihr als Sommerwildkraut d’Le Blute’n ’[)Oll m’],t lichem Dessert willkommen ist.

besonders angetan.

Pollen mit Geschmack

»Es ist ein sehr wertvolles Wildkraut, vor al-
lem fiir das Herz", erklart sie. Die getrockneten
Weifsdornbliiten eignen sich besonders fiir Tees,
yund aus den Weifddornbeeren im Spatsommer
kann man - wenn man sich Zeit nimmt, weil die
braucht man dafiir - gutes Mus machen.* Und

Die Sulze ist ein wichtiger Be-

. . “
BlutenSta’ub Slnd' standteil von Omas Wald-und

Wiesentee. Und macht einmal
mehr klar: Es lohnt sich mehr denn je, etwas wa-
cheren Auges durch unsere Walder zu gehen.
Und: Es gibt sie, diese griine Vielfalt, die wir uns
so oft auf die Teller wiinschen. Nur konnen, dir-
fen, nein: miissen wir sie eben auch selbst wie-
derentdecken. |
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LEBENSMITTEL INTERVIEW

Waldpesto

ZUTATEN

2 Faustchen Lindenblatter

2 Faustchen Haselnussblatter

2 Faustchen Himbeer-, Erdbeer-
und Brombeerblatter

1 Faustchen Fichtenwipfel

(plus einige fiir die Garnitur)

Y4 Faustchen Birkenblatter

Y4 Faustchen Schwarzbeerblatter
1/2 Zitrone (Saft)

1 Faustchen Haselniisse

(leicht im Ofen angerostet)

Haselnussol

ZUBEREITUNG

Blatter mit frischer, saftig-griner
Konsistenz verwenden. Nach der
Ernte grindlich waschen und auf
einem Tuch trocknen lassen (ca. 2-3
Stunden). Nisse in der Moulinette fein
zerkleinern, anschliefSend trockene
Krauter sowie Zitronensaft hinzufii-
gen. Nach und nach das Ol einarbei-
ten, bis eine cremige Pestokonsistenz
entsteht. Pesto in sterile Glaser fiillen,
mit einer ditnnen Schicht Ol bedecken
und im Kihlschrank aufbewahren.
Zum Servieren Schafskase auf
Lindenblattern anrichten, einen
Loffel Pesto daraufgeben und mit
Fichtensprossen verfeinern.

REZEPTE INGE DABERER

Griine-Kriauter-Aperitil

FUR 4 GLASER

ZUTATEN

1/8 1 Apfelsaft

Y% Zitrone (Saft)

1/8 1 Wasser

1 Schuss Krautersirup (Holunder,
Minze oder Wacholder)
8 Schafgarbenblatter

8 Spitzwegerichblatter
8 Lowenzahnblatter

1 Stangel Minze
Mineralwasser

ZUBEREITUNG

Frische Krauter sorgfaltig waschen
und zusammen mit Flissigkeiten
mixen. Anschlief3end Mischung durch
ein Sieb streichen und kurz kalt-
stellen. Vor Gebrauch gut schiitteln.
In ein Glas fiillen und zur Halfte mit
gekiihltem Mineralwasser aufgie-
8en. Mit passendem Kriuterzweig
dekorieren. Am besten schmeckt der
Aperitif frisch zubereitet.

Foto: Birgit Buchart

Superfood Wildkrauter:

WAS DIE WIESE KANN ..........

ie wachsen dort, wo es ihnen
Spasst, und miissen sich behaup-

ten: Fur Krauterpadagogin und
Ernahrungswissenschafterin Karin
Buchart liegt genau darin die Kraft von
wildkrautern. Uber Bitterkeit, Mikro-
biom - und warum Vielfalt das eigent-
liche Superfood ist.

Gaumen Hoch: Was unterscheidet
Wildkrauter von kultivierten Krautern?

Buchart: Wir verwéhnen kultivier-
te Pflanzen oft. Wildpflanzen dagegen
miussen sich gegen Wetter, Tiere und
andere widrige Umstande wehren. Da-
fiir bilden sie spezifische Pflanzenwirk-
stoffe. Deshalb sind sie meistens ge-
haltvoller, oft auch aromatischer. Wir
riechen und schmecken das.

Warum sind Wildkrauter fiir die
Verdauung so interessant?

Weil ihr Pflanzennahrstoffspekt-
rum grofSer ist. Sie enthalten mehr
Varianten von Bitterstoffen, Gerb-
stoffen und atherischen Olen. Das
schmeckt anders und wirkt auch
vermehrt auf den Verdauungstrakt.
Dazu kommt das Mikrobiom: Wild-
pflanzen bringen diversere Mikroben
und Prébiotika mit. Wir haben jahr-
zehntelang versucht, alles Unverdau-
liche zu eliminieren. Jetzt merken wir:
Unsere Dickdarmbakterien verhun-
gern. Wildpflanzen liefern viele un-
verdauliche Bestandteile, die fir sie
Nahrung sind.

Sind Wildkrauter also Superfood
von der Wiese?

Flir Gesunde ist eher die Vielfalt
das Superfood. Was gerade guttut, ist
individuell. Auch bei Bitterstoffen gibt
es Unterschiede: Manche Menschen
nehmen Bitteres intensiver wahr und
brauchen nicht viel davon. Wenn je-

mand einen angeschlagenen Magen
hat, ist ein Bitterkraut nicht das Rich-
tige. Aber wer Wildpflanzen gerne isst,
erreicht die empfohlenen 30 Pflanzen
pro Woche leicht.

Welche Rolle spielt Bitterkeit beim
Geschmack von Wildkriutern?

Bitter allein schmeckt oft streng.
Spannend wird es in Kombination:
Bittersufs schmeckt viel besser, bitter-
siifS-sauer noch besser. Bei bitteren
Oxymelen, also Sauerhonigen, werden
bittere Pflanzen in Essig und Honig
ausgezogen. Das modgen viele beson-
ders gern. Oft kommen Bitter- und
Gerbstoffe gemeinsam vor. Im Dialekt
sagen wir dazu ,hantig“ und meinen
bitter-herb. In der Volksmedizin hat
man etwa Meisterwurz oder Engel-
wurz gekaut, wenn die Arbeit schwer
war. Bitterstoffe koénnen korperlich
und geistig anregen.

Macht die Zubereitung einen Un-
terschied?

Einen riesigen. Wenn man Brenn-
nesseln nur in kaltes Wasser gibt, wirkt
das anders als eine Brennnesselsuppe
mit etwas Fett. Dann werden auch
fettlosliche Bestandteile verflgbar.
Bei Salbei ist es ahnlich: Als Tee, wenn
er lange zieht, schmeckt er herb und
wird traditionell bei Entziindungen im
Mund verwendet. In Ol gebraten 16sen
sich eher die itherischen Ole, dann
hat er ein wunderschénes Aroma und
ist gar nicht so ruppig.

Welche Wildkriuter eignen sich
fiir den Einstieg?

Lowenzahn kennen fast alle, und
man kann samtliche Teile essen. Er ist
hauptsachlich bitter und aktiviert die
Galle. Man sagt, der Lowenzahn sei so
etwas wie ein europaischer Ginseng:

Karin Buchart: Krduterpddagogin, Erndhrungs-—
wissenschafterin und renommierte Buchautorin.

Er bringt alles ins FliefSen, die Ver-
dauungssafte und auch die Gedanken.
Sehr gut ist auch die Brennnessel. Sie
ist die chlorophyllreichste Pflanze, die
wir haben. Diese Griinkraft darf man
nicht unterschatzen. u

-GAUMEN HUCH-PUDCASW

Hortipp. Scannen Sie
diesen QR-Code und
erfahren Sie von Karin
Buchart, wie man die
Wirkstoffe von Heil-
pflanzen fiirs eigene
Wohlbefinden nutzt.
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Wie der Rosé sein Image neu schreibt.

g :, -
2 TEXT JURGEN SCHMUCKING
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4 Wolfgang Hewarth. Leitet das ,WWeingut Esterhazy”.

66

Luft weicher wird, die Jacken leichter und

die Gesprache langer. Die ersten Sonnen-
strahlen, die nicht mehr nur blenden, sondern
warmen, fallen schrag auf Terrassentische — und
auf die Glaser, in denen sich ein Farbenspiel ent-
faltet, das irgendwo zwischen Lachs, Zwiebel-
schale und zartem Himbeerrot oszilliert.

Und doch war er lange das, was iibrig blieb.
Ein Kompromiss im Glas, oft siifSlich, fast im-
mer beliebig. Aber das ist Geschichte. Wer heute
eine Flasche Osterreichischen Rosé 6ffnet, erlebt
etwas, das mit den flachen pinken Weinen der
Neunziger so wenig gemein hat wie ein butter-
schmalzgebratenes Wiener Schnitzel vom Kalb
mit einem Tiefkiihl-Cordon-bleu. Der Rosé hat
sich emanzipiert. Er ist kein Nebenprodukt mehr,
er wurde zu einem soliden Player am Markt.

Vielleicht liegt seine heutige Anziehungskraft
gerade in diesem ,Zwischen-Sein“: zwischen Rot
und Weif3, zwischen Leichtigkeit und Tiefe, zwi-
schen dem Ende des Winters und dem Verspre-
chen des Sommers. Rosé ist die flissige Meta-
pher fiir Uberginge — und in kaum einer anderen
Weinkategorie verdichten sich Lebensgefiihl und
Handwerk so subtil wie hier. Genau das belegen
auch die Zahlen: Im Jahresvergleich 2023/2024
stiegen die Rosé-Absatze heimischer Handlerin-

E s ist dieser eine Moment im Jahr, wenn die

4 Rosé ist, wenn sich die Farben des Sonnenuntergangs im Wein spiegeln.

LEBENSMITTEL WEINKULTUR

nen und Handler um fast 30 Prozent. Kein sanfter
Trend, eher ein kraftiger Ruck.

Rosé entsteht nicht einfach dadurch, dass man
Rotwein mit WeifSwein mischt. Das kénnte man
zwar, ist in der EU aber mit wenigen Ausnahmen
verboten. Quasi ,Mischen impossible“. Echte Ro-
séweine entstehen auf eigene Weise, und die Me-
thode entscheidet mafdgeblich tiber Charakter,
Farbe und Intensitat. Die verbreitetste Technik ist
die Saignée-Methode, auch ,Ausbluten” genannt.
Dabei werden rote Trauben zunachst kurz maze-
riert — also mit ihren Schalen in Kontakt gelassen
-, bevor ein Teil des bereits leicht gefarbten Mos-
tes abgezogen wird. Je langer die Mazerations-
zeit, desto tiefer die Farbe: von zartem Lachsrosa
bis zu leuchtendem Himbeerrot. Daneben gibt es
die Direktpressung: Rote Trauben werden sofort
gepresst, ohne Mazerationspause. Der Kontakt
mit den Schalen ist minimal, die Farbe fallt ent-
sprechend hell aus. Eine dritte Moglichkeit bietet
die Kurzmazeration, bei der die Schalen wenige
Stunden im Most verbleiben; das Ergebnis liegt
geschmacklich und optisch genau in der Mitte.
Ambitionierte Betriebe experimentieren dariiber
hinaus mit Holzfassausbau oder Amphoren, was
dem Rosé Tiefe und Textur verleiht - Eigenschaf-
ten, die man von einem vermeintlichen Sommer-
wein nicht unbedingt erwartet.

Fotos: Franzi Stegemann, Weingut Esterhazy, Roman Seidl

Lebendige
Frische, das
Leben selbst.
Der Rosé

in seinem
naturlichen
Habitat.

Die heimischen Winzerinnen und Winzer, die
heute bewusst Rosé produzieren, tun das aus
Uberzeugung und mit regionalem Ausdruck.
Katharina Gessl aus Zellerndorf ist einer der er-
frischendsten Neuzugange der Osterreichischen
Weinszene: Die 1998 geborene Winzerin aus Nie-
derosterreich, Weinbusiness- und Onologie-Ab-
solventin, hat ihr biologisches Kleinstweingut mit
untriglichem Gespir fiir Authentizitit aufgebaut.
Thre Weine finden sich auf den Karten von Spitzen-
lokalen wie dem Mraz & Sohn. Ihr Pet Nat Zweigelt
Rosé ,Gspusi“ 2024 bringt es direkt auf den Punkt:
jugendlich, fruchtig und Trinkspaf$faktor ohne
Ende. In der Nase ein Potpourri mediterraner
Noten - viel Zitrusfrucht, Himbeere, Kirsch und
Rosmarin, sommerlich leicht und von unwider-
stehlichem Charme. Schon beim ersten Schluck
zeigt dieser Rosé, warum sein Name - osterrei-
chisch fiir ,Lover” - so treffend gewahlt ist.

Am anderen Ende des Spektrums steht
das ,Weingut Esterhazy‘, eines der historisch
bedeutendsten Weingiiter Osterreichs. Die ers-
te dokumentierte Erwahnung des Weinbaus in
dieser traditionsreichen Adelsfamilie reicht bis
ins frithe 17. Jahrhundert zuriick, die Kellerauf-
zeichnungen bis 1758. Heute bewirtschaftet das
Weingut Esterhazy unter der Fihrung von Wein-
gutsleiter Wolfgang Hewarth 65 Hektar Eigen-
flache in Trausdorf am Leithaberg. Seit 2019
arbeitet das Weingut konsequent nachhaltig -
mit sanftem Rebschnitt, Bio-Kompost und ohne
Bewasserung. Die Biozertifizierung seit 2023 be-
statigt diesen Weg. Dieser Betrieb steht fir das

<€ Katharina Gessl, Naturwein-
Shootingstar aus Zellerndorf,
keltert mit ,Gspusi“ einen
prickelnden Zweigelt-Rosé.
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4 Valentin Zahels Bandbreite an Wiener
Rosés ist groB und reicht von ganz
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klassisch bis ziemlich funky.

68

Rosé wird oft
unterschdtzt. Seine frischem Schaf- oder Ziegen-
Herstellung verlangt
Prdzision und eine  Gemise, Gefliigel, Krustentiere.
klare Vorstellung Doch wer dachte, damit sei das

Gegenteil von Zufilligkeit: Er denkt Rosé grofs.
Der Blaufrankisch Rosé 2025 liefert genau das,
was man von dieser Adresse erwartet: Struktur,
Klarheit und Trinkfluss. In der Nase zeigen sich
Himbeere und roter Apfel. Am Gaumen wirkt der
Wein saftig und ausgewogen, getragen von einer
frischen, gut integrierten Saure.
Perfekt zu leicht marinierten
Sommersalaten, eventuell mit

kase - und allem, was im ersten
Durchgang auf den Grill kommt:

Repertoire erschopft, irrt. Mit

seines CharakRters. ;. '\; 25 - B Rosé F PetNat

2025 zeigt Esterhazy, dass Ex-
perimentierfreude kein Widerspruch zu Tradi-
tion ist. Die Projektweinlinie des Hauses ist dafiir
da. In diesem PetNat vom Blaufrankisch domi-
nieren rote Beeren und Hagebutte in der Nase,
frisch und lebendig, mit einem feinen Hauch
Brioche. Ein koketter - und gelungener - Seiten-
blick auf einige Schaumweine Frankreichs. Na-

tlirliche Perlage, spontan und lebendig. Ein idea-
ler Aperitif, aber auch ein wunderbarer Begleiter
fiir marinierte Forelle oder Saiblingstatar.

Auf wenigen Weinbergen Osterreichs tragt
der Boden seinen Namen so offen im Etiketten-
namen wie bei Clemens Strobl. Die ,Weinmanu-
faktur Strobl“ in Kirchberg am Wagram ist ein
Familienbetrieb in zweiter Generation, seit 1715
auf demselben Gut, seit 2009 unter dem Namen
Clemens Strobl neu ausgerichtet: biologisch,
spontanvergarend, keiner Appellation verpflich-
tet — und genau deshalb interessant. Holzfass,
Betonei, historische Korbpresse: Handwerk auf
hohem Niveau, das bewusst unkonventionell
bleibt. Der Rosé ,Donauschotter® 2024 spiegelt
die mineralische Eigenheit der jahrmillionenalten
Schotterlage im Donautal direkt wider: fruchtig,
frisch und harmonisch. Ein erfrischender Rose,
der die Terroirpragung seines Herkunftsortes in
einem leichten, eleganten Geschmackserlebnis
verdichtet.

Zwischen Carnuntum und Vindobona
Das ,Weingut Zahel®* am Rande von Wien

Fotos Bio-Weingut Zahel, Clemens Niederhammer, ms.foto.group

4 Dorli Muhr steht am Spitzerberg in
Carnuntum fiir eleganten Blaufrankisch
— und fir seidigen Rosé.

fiihrt vor, was biodynamischer Weinbau in der
Stadt bedeuten kann. Seit 1932 in Familienhand,
seit Jahren nach Demeter-Richtlinien bewirt-
schaftet, mit Schmetterling im Weingarten und
einem Sortiment, das von der Orangetraube bis
zum Gemischten Satz auf Amphore reicht. Das
Weingut produziert zwei bemerkenswerte Rosé-
Interpretationen. Der ,Ein Wildes Glaschen Rosé
2024" ist Landwein - weil das mit der Prifnum-
mer fiir authentische Weine in Osterreich so eine
Sache ist. Anderes Thema. Hier: intensiver, pink-
farbener und kraftvoller Rosé mit markantem
Eigencharakter. Pomelo, Pink Lady, Grapefruit.
Ein saftiger Rosé mit knackiger Saure. Einer, der
als Solist in der Hangematte genauso {iberzeugt
wie zu Carbonara, Pasta e fagioli oder Steinpilz-
gerichten aller Art. Daneben beweist das Haus,
dass Innovation kein Kompromiss bei Genuss be-
deuten muss: Der Bio MERLO,0 % Sparkling - al-
kohol- und gentechnikfrei, mit eigens produzier-
tem Verjus aus Gemischtem Satz - {iberrascht
mit hellen Beeren, Litschi, Ribisel und Moosbee-
ren, erganzt durch Noten von Stachelbeere und
Kiwi und einer feinen Perlage. Ein Trinkerlebnis,

4 Lukas und Clemens Strobl machen am
Wagram Bio—-Weine — auch einen Rosé
aus Pinot, den ,Donauschotter”.

das dem Zeitgeist entspricht, ohne auf Charakter
zu verzichten.

Ganz andere Boden, ganz andere Geschich-
te: Dorli Muhr am Spitzerberg in Carnuntum. Im
windexponierten Korridor zwischen Alpen und
Karpaten, einem der trockensten und heifSesten
Plitze Osterreichs, bewirtschaf-
tet Dorli Muhr ihre Siidhange
mit sieben Hektar Eigenflache

ma. Seit 2004 hat sie mit einer
Gruppe  qualitatsorientierter

berg" mitdefiniert und internati-

onal bekannt gemacht. Ihr Rosé

2025 baut auf zwei Blaufrankisch-Parzellen auf,
die unterschiedlicher kaum sein kdnnten: Junge,
etwa zehnjahrige Reben und eine 60 Jahre alte
Parzelle ergeben quasi eine generationentber-
greifende Cuvée. Das Ergebnis iberzeugt mit ge-
nau dem, was Alter und Jugend auszeichnet: Tief-
griindigkeit und leichtfiiffige Eleganz. In Summe

Rosé entsteht nicht
- Blaufrinkisch in seinen feins- durch Mischen,

ten Spielarten ist ihr Lebensthe-  gsondern durch
Entscheidungen

Winzerinnen und Winzern die  1m Weingarten
Herkunftsbezeichnung ,Spitzer- sowie im Keller.
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4 Daniela Vigne und Toni
Soellner sind Pionierinnen
und Pioniere des Bioweinbaus.
Ihr Rosé tragt den Namen

i
der Winzerin. '

\

4

h‘

ein charmanter, solider, ernsthafter Rosé, der
ebenso nach reifen Kirschen duftet wie nach fri-
schen Himbeeren.

Dem Wagram zugewandt und mit anderem
Ansatz: das ,Bioweingut Soellner” in Gésing am
Wagram, seit 1994 Bio-Pionier der Region, heute
in den Handen von Daniela Vigne und Toni Soll-
ner, die den Hof in flinfter Generation gemein-
sam mit dem erweiterten Familienverband be-
wirtschaften. Biodynamisch, kreislauforientiert,
mit Bienenstdcken als Teil des Gesamtsystems.
Der Dani Rosé 2024 - der Name ist eine An-
spielung auf Daniela Vigne, die Seele hinter den
Weinen - zeigt Himbeere, Erdbeere und Krauter
in der Nase: mineralisch, fruchtbetont, druck-
voll und angenehm am Gaumen. Blauer Zweigelt,
Blauer Burgunder und Cabernet Sauvignon von
sandigen und tonigen Boden in Gdsing, langsam
vergoren im Edelstahltank, sehr kalt abgefiillt im
frithen Frihling zur Frischeerhaltung. Ein Rosé
mit Klasse - leicht, prazise und ausdrucksstark.

Erganzend dazu steht das Weinviertler Wein-
gut der Geschwister Schddl fiir radikal naturbe-

lassene Weine: biodynamisch, spontanvergoren,
unfiltriert. Thr PetNat aus Zweigelt und Pinot
Noir ist schrag, rotbeerig, vibrierend, feinperlig.
Der Rosé Brut Nature, im Gegensatz zum Pet-
Nat ein flaschenvergorener eleganter Klassiker,
kommt straff, krautrig, mit feiner Hefe und pra-
ziser Saure ins Glas.

Den Schlusspunkt dieser Verkostungsreise
setzt Fred Loimer mit einem Brut Rosé Reser-
ve, der zeigt, dass osterreichischer Sekt auf Au-
genhdhe mit dem Besten spielt, was Frankreich
abseits der Champagne zu bieten hat. Loimer
ist eine Instanz: Der Langenloiser Winzer, seit
1998 Betriebsleiter und Mitgriinder von respekt-
BIODYN, hat das Kamptal auf die internationale
Biodynamiklandkarte gesetzt. 85 Hektar, Lagen
wie Heiligenstein und Kéferberg, Gault-Millau-
Sekt-des-Jahres-2023 fiir den Blanc de Blancs
- und jetzt dieser Brut Rosé Reserve: Noblesse
oblige. Feinperlig, elegantes, blasses und nobles
Lachsrosa. In der Nase frische Erdbeeren, Cassis
und ganz leichte Zitrusnoten. Am Gaumen tber-
zeugt vor allem der charmante Mousseux und
die harmonische Siure, dann Aromen von Schat-
tenmorellen, frischen Feigen, wieder Cassis und
Lemon Curd. Am Schluss kommen warme hefige
Noten - was sich in Kombination mit der domi-
nanten Erdbeerfrucht wie eine Erdbeerschnitte
prasentiert. Sehr geradlinig und prazise. Macht
SpaR. Vor allem zu eleganten Gerichten wie
konfiertem Saibling.

Der Blick iiber Osterreich hinaus

Was osterreichischer Rosé mit Uberzeugung
auf heimischem Boden entwickelt, ist eingebet-
tet in einen weltweiten Megatrend. Die Provence
hat diesen Wein zu einem globalen Lifestyle-
Produkt gemacht — einen in hellem Lachsrosé
strahlenden Wein, der zum Inbegriff des medi-
terranen Lebensstils geworden ist und als Maf3-
stab fiir Rosé-Winzerinnen und -Winzer auf der
ganzen Welt gilt. Grenache, Cinsault und Syrah
werden dort so verarbeitet, dass sie Leichtigkeit
verkorpern, ohne an Tiefe zu verlieren. Das Klir-
ren von Eiswirfeln, das Summen von Zikaden,
das Gefiihl, dass der Tag kein Ende haben muss.
Einen eigenen Kosmos bildet die Champagne
mit ihrem Rosé: entstanden durch Saignée oder
durch die in der Schaumweinwelt eigentlich ver-
botene, dort aber erlaubte Assemblage von Rot-
und WeifSwein - komplex, mit Noten von roten
Beeren, von der Perlage in die Hohe getragen. In
Italien erzahlt jede Region ihre eigene Geschich-
te: am Gardasee Weine mit tanzerischer Leich-

Fotos lan Ehm, Weingut Loimer, Mike Rabensteiner

tigkeit aus Groppello und Sangiovese, in Apulien
Primitivo- und Negroamaro-Rosatos von mehr
Kérper und Warme. Im globalen Wettbewerb lie-
fern nach der Provence auch Languedoc, Nord-
italien und Spanien starke Argumente.
Osterreich ist in dieser internationalen Auf-
stellung noch ein Geheimtipp — was paradoxer-
weise ein Vorteil ist. Wer ihn kennt, mochte ihn
am liebsten fiir sich behalten. Die Winzerinnen
und Winzer, die heute bewusst Rosé produzie-
ren, machen das nicht, weil der Markt es ver-
langt. Sie tun es, weil sie etwas zu sagen haben.
Und weil ein Wein, der Herkunft erzahlt, Jahres-
zeiten kennt und handwerkliche Entscheidungen
spirbar macht, irgendwann immer findet, was
er verdient: den richtigen Moment. Das richtige
Glas und die richtige Gesellschaft. [ |

¥ Fred Loimers biodynamischer Brut Rosé
Reserve gilt als bester Rosé-Sekt des Landes.

4 Die Geschwister
Schédl arbeiten in
Loidesthal biodynamisch
im Weinviertel — Rosé
Supernova inklusive.

-GAUMEN HOCH KUMPAKT_

WEINGUT DORLI MUHR

Dorli Muhr keltert seit 2002 am Spitz-
erberg in Carnuntum biologisch -
Blaufrdnkisch von seltener Eleganz.
dorlimuhr.at

KATHARINA GESSL
Katharina Gessl bewirtschaftet
in Zellerndorf 2,65 Hektar - ihre
Naturweine stehen auf Spitzen-
karten weltweit.
katharinagessl.at

WEINGUT ZAHEL

Das Weingut Zahel in Wien-Mauer
wird in vierter Generation gefiihrt
und ist Wiens einziges Demeter-
Weingut.

zahel.at

WEINMANUFAKTUR STROBL
Clemens Strobl, einst Werber

aus Linz, keltert seit 2009 mit

Sohn Lukas am Wagram groBartige
Bio-Weine in Handarbeit.
clemens-strobl.at

WEINGUT SOELLNER

Toni Séllner und Daniela Vigne
flihren in Gosing am Wagram
einen Vorzeigebetrieb.
weingut-soellner.at

WEINGUT FRED LOIMER

Fred Loimer bewirtschaftet in
Langenlois biodynamisch und gilt
als Pionier von respekt-BIODYN
im Kamptal.

loimer.at

WEINGUT ESTERHAZY

Das Weingut Esterhdzy in Traus-
dorf am Leithaberg arbeitet seit
2023 biozertifiziert. Die Weintra-
dition ist viel dlter: seit 1758.
esterhazywein.at

WEINGUT FAMILIE SCHODL
Mathias, Viktoria und Leonhard
Schodl: drei Geschwister,
biodynamisch in Loidesthal,
Sekt-Profis.

schoedlfamily.at
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Hingucker mit

HALTUNG

Naturlich sind diese Lebensmittel echte Hingucker: Vor allem
aber sind sie das Ergebnis hochster Anspriiche von Gaumen

Hoch-Produzentinnen und -Produzenten, fiir die Geschmack
und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen.

TEXT LUCAS PALM  FOTOS CHRISTOPHER HANSCHITZ

Griines Herzblatt

ARTISCHOCKE
Abgesehen davon, dass die Artischocke mit ihrem fein-herben Geschmack eine
der komplexesten Gaumenfreuden im Gemusebereich ist, iberzeugt sie auch
durch wertvolle Inhaltsstoffe: Der Bitterstoff Cynarin unterstutzt die Leber-
funktion, und ihr hoher Ballaststoffgehalt freut das Darmmikrobiom und sorgt
fiir ein langanhaltendes Sattigungsgefhl.

EINSATZ IN DER KUCHE
Am besten in Salzwasser und etwas Zitronensaft dimpfen, bis sich die Bldtter
leicht I6sen. Das fleischige Ende der Bldtter gehort ausgelutscht, bis man das
zarte, aromatische Herz erreicht.

ERHALTLICH BEI
Jilly's Griinerei, Wasenweg 4, 2201 Gerasdorf
gruenerei.at
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WACHTELEIER

Mit ihrem festen, aromatischen Eigelb sind die
Eier der Wachtellinie namens ,Caille de la Peters-
dorf” besonders intensiv im Geschmack. Sie
schmecken etwas ,eiiger” als Hithnereier, haben
eine leicht nussige Note und eine cremige Textur.
Und: Sie sind einfach ein echter Hingucker, oder?

EINSATZ IN DER KUCHE

Der hohe Eigelbanteil gibt viel her: Gekocht
lassen sich Wachteleier mit viel Wow-Faktor
marinieren und als Toppings, etwa auf Salaten,
Bowls oder Vorspeisen, vielseitig einsetzen.

ERHALTLICH BEI
K&P Hendlhof, Petersdorf I, Nr. 80, 8350 Fehring
hendlhof.farm
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Wurzelwunder -

INGWER

Kein trockener Blasserling, sondern ein aufge-
wecktes Kerlchen mit gesunder Farbe: So schaut
frisch geernteter Ingwer aus, der Teil des Gemii-
sekisterls der ,SoLawi Waldgarten” in Ober-
siebenbrunn ist. Abgesehen von seiner zitronigen
Frische, milden Scharfe und saftigen Konsistenz
ist er Gibrigens auch faserfrei!

EINSATZIN DER KUCHE

Er ist vielfdltiger einsetzbar als sein trockenes
Pendant, etwa in Salaten sowie Erfrischungsge-
tranken. Und: Bei Nachspeisen harmoniert er
wunderbar mit Obst oder in feinen Sorbets.

ERHALTLICH BEI

Verein SoLawi Waldgarten, Tannengasse 2/6,
2230 Ganserndorf

solawi-waldgarten.at

Werden Sie Ernteteiler*in in der SoLawi Waldgarten
. und erhalten Sie Ihr kleines oder groBes Gemiise-
; kisterl frisch vor die Hausttire geliefert.
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Salsa-Star

TOMATILLOS

Was in Mexiko wdchst, gedeiht auch hier: Tomatillos dhneln Tomaten, nur
dass sie eine eigene Pflanzenart sind und in einer papierartigen Hulle
wachsen. Sie haben einen frischen, leicht sduerlichen Geschmack und
werden meist gekocht oder gerostet verwendet, etwa fiir die klassische
Salsa verde.

EINSATZ IN DER KUCHE

Von warmen Suppen bis zu kalten Saucen: Tomatillos geben Gerichten eine
lebendige Saure und Frische, die gut zu Chili, Koriander, Knoblauch und
gegrilltem Fleisch oder Gemiise passt.

ERHALTLICH BEI
Griinzeug vom Feld, Maria-Jeutendorf 60, 3140 Maria Jeutendorf
gruenzeugvomfeld.at

i
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ERHALTLICH BEI
Biohof Wolfleder, Wildhag 4, 4755 Zell an der Pram
! dorper-schaf.at
M
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Riickenpracht

KARREE VOM SCHWEIN OHNE KNOCHEN

Dieser Cut zeigt das Beste vom besonders mageren, feinfasrigen Riicken-
muskel. Der ordentliche Fettdeckel gibt dem Fleisch Saftigkeit und einen
komplex-milden Eigengeschmack. Bei hochwertiger Bio-Haltung wie hier
kommt zusdtzlich ein dichteres, weniger wassriges Fleischprofil zur
Geltung.

EINSATZ IN DER KUCHE

Durch die fehlenden Knochen kann man es prdzise portionieren, ideal fiir:
schnelles Braten, Niedrigtemperaturgaren oder saftige Ofenstiicke, ohne
dass viel Kollagen oder Bindegewebe die Textur beeinflusst.
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Saurekraftwerk

RIBISEL

Diese kleinen roten Sdurekraftwerke ltigen nicht: Frisch und bio sind sie die
uniibertroffene Sommerbeere, als plastikverpackte Massenware hingegen
eine eindimensionale Katastrophe. Es gibt Ribiseln Gibrigens nicht nur in Rot,
sondern auch in WeiB (stiBer, milder) und Schwarz (intensiver, herber).

EINSATZ IN DER KUCHE

Schmecken sie frisch gepfliickt, direkt vom Strauch, nicht am besten?
Ansonsten: die schonste stiB-saure Note zu dunklen Wildgerichten, und als
Marmelade immer sehr, sehr gut.

ERHALTLICH BEI
Biobeerengarten Hummel, 2133 Loosdorf 95 (bei Mistelbach)
biobeerengarten.at

TEL HINGUCKER
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DIE GEMEINSCHAFT KULINARISCHE ALLIANZ

Komplizen

OHNE
KOMPROMISSE

Wenn aus Landwirtinnen und Landwirten Verbtindete
werden, verandert sich fiir Gastronominnen und
Gastronomen mehr als die Speisekarte. Gaumen Hoch
erzahlt von einem System, in dem Zusammenarbeit
nicht bei der Logistik aufhort, sondern beim

Lo, 581 2 il a2 gemeinsamen Anspruch an nachhaltigen
g o ‘tf Geschmack erst richtig beginnt.

TEXT LUCAS PALM

[

Hohenflieger. Heben gemeinsam seit Jahren ihré

Anspriichetin lichte Hohen: Heinz-Reitbauer vom

»Steirereck” und Robert Brodnjak (v:1i) von der- %:I
Marktgartnerei ,Krautwerk“ in'GroBmugl. .*_

Foto: Christopher Hanschitz
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€ Spitzen-Duo. Der
Wildziichter Johannes
Wiesmayer (li.) vom
»Wiesmayer Hof“
verrat nicht einmal
Paul Ivic (re.) vom
»TIAN“, wie er seine
Topinambur putzt.

Familiensupply. Martin Nuart setzt in seinem Gasthaus
»Bar & Schaf Wirtschaft* in Vélkermarkt auf die
Rohmilchkdseprodukte seiner Schwester Eva Nuart.

Fotos: Christopher Hanschitz, Clemens Niederhammer

gelinde gesagt, ungewohnlich. Was, bitte

schon, will der Damwild-Guru Johannes
Wiesmayer im hochstdekorierten Veggie-Res-
taurant Osterreichs? Den Kiichenchef Paul Ivi¢
mit der - zugegebenermafen hervorragenden -
Qualitat seines Damhirschs zur Fleischeslust be-
kehren? ,Nattrlich nicht®, sagt der Mastermind
hinter dem ,Wiesmayerhof* in Hennersdorf bei
Wien. ,Mir ging’s um meine Topinambur.“ Die Sa-
che ist folgende: Weil Wiesmayer um die gesun-
den Boden bei ihm in Hennersdorf wusste, hatte
er 2016 die Chance genutzt und ein freies Feld
gepachtet. ,Diese Knolle hat einfach einen ge-
wissen Reiz. Sie ist hier in Osterreich auferdem
auch noch ein Nischenprodukt, deswegen woll-
te ich es unbedingt versuchen.” Das Experiment
hat sich gelohnt: Heute schwort die TIAN-Kiiche
- sowohl im Hauptrestaurant als auch im Bistro
- auf die Wiesmayer-Topinambur. So sehr, dass
sie momentan sogar ihren festen Platz im Haupt-
gang hat: ,Daftir nehmen wir Glorietta-Erdapfel
und verarbeiten sie zu einer cremigen Kartof-
felmasse®, erklart Ivi¢. ,Dann mischen wir etwas
Topinamburpiiree unter, das gibt eine nussige
Note, und servieren das Ganze mit einem Trif-

D ass ein Wildziichter im ,TIAN* anklopft, ist,

feljus.* Was Ivi¢ bis heute fasziniert: wie blitz-
sauber Wiesmayers Knollen immer sind. Wies-
mayer lachelt verschmitzt: ,Frither habe ich sie
mit einer adaptierten Mischmaschine, wie man
sie von den Baustellen kennt, geputzt’, sagt er.
»Heute mache ich das anders. Viel nachhaltiger,
viel schonender, aber das verrate ich nicht. Nicht
einmal dem Paul.

Es ist eine Geschichte wie so viele im Gau-
men Hoch-Universum: Produzentinnen sowie
Produzenten und Gastronominnen sowie Gast-
ronomen nehmen miteinander Kontakt auf, tau-
schen sich aus, kosten miteinander - und stellen
fest: Was sie verbindet, ist nicht nur die Giite des
Geschmacks, sondern der hohe Anspruch an die
Lebensmittel, die sie herstellen und verarbei-
ten. Diese Art der Zusammenarbeit geht dabei
weit tiber die blofse Geschaftshandlung hinaus:
Sie setzt ein Zeichen, dass man gemeinsam das
System, das uns zunehmend von Lebensmitteln
entfremdet, wieder unmittelbarer, nachhaltiger,
besser, fairer und fiir beide Seiten rentabler ma-
chen kann. Und sie zeigt, wie sehr es sich lohnt,
als Betrieb nach gleichgesinnten Gaumen Hoch-
Betrieben Ausschau zu halten, um gemeinsam
Neues zu schaffen.
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4 Kénigsklasse. Georg Prantl (li.) versorgt unter dem Namen ,Prantl King Beef“ seit rund vier Jahren Werner Tschiedel (re.) und
sein Gasthaus , Ziegelwerk” in Wimpassing mit Bio—-Rindfleisch. Die Aubrac—Rinder fressen ausschlieflich Gréser von der Weide.

Gemeinsam wachsen

Eine der beeindruckendsten Symbiosen zwi-
schen Gastronomie und Landwirtschaft der
letzten Jahre ist die zwischen dem Steirereck
und der ,Krautwerk“-Farm im niederosterrei-
chischen GrofSmugl. Robert Brodnjak und seine
Frau Claudia begannen 2012 als Quereinsteigerin
bzw. Quereinsteiger, Gemuse anzubauen. Alte
Sorten wurden akribisch gehegt, gepflegt, ver-
kostet, und alles wurde wissenschaftlich festge-
halten, um in der folgenden Saison noch besser
zu werden. ,Dann lautete eines Tages mein Han-
dy*, erinnert sich Brodnjak. Es war der ,Steire-
reck“-Patron Heinz Reitbauer. ,Ich hatte gehort,
dass Robert elf alte Erbsensorten anbaut, das hat
mich natiirlich interessiert®, erinnert sich Reit-
bauer. ,So hat unsere Zusammenarbeit, die mitt-
lerweile enger denn je ist, begonnen.” Heute ist
ein Steirereck-Menti ohne Krautwerk-Gemise
fast undenkbar: Neben den Erbsen im Frithling
sind es Riiben, Wurzelgemiise, spezielle Zwie-
belsorten und Erdépfel, die die Steirereck-DNA
wesentlich mitgestalten. Der Einfluss aufeinan-
der ist in diesem Zweiergespann besonders grof3:

So verkleinerten die Brodnjaks ihr zwischenzeit-
lich auf drei Hektar angewachsenes Gemtisefeld
wieder, nachdem Heinz Reitbauer ihnen von Dan
Barbers ,Blue Hill Farm" in den Pocantico Hills
vorgeschwarmt hatte. Damit wurden die Kraut-
werks wieder kleiner, wuchsen aber qualitativ als
Betrieb, weil auf weniger Flache enger gepflanzt
und von nun an ganz auf Maschinen verzichtet
wurde. ,Wir sind miteinander gewachsen®, bringt
es Brodnjak auf den Punkt.

Dieses Miteinander-Wachsen zieht sich wie
ein roter Faden durch das Verhaltnis zwischen
den Gaumen Hoch-Produzentinnen sowie -Pro-
duzenten und -Gastronominnen sowie -Gast-
ronomen. Das zeigt sich auch am Beispiel von
Werner Tschiedel und Georg Prantl. ,Ich wollte
bewusst in den Austausch mit Menschen gehen,
die ahnlich wie ich denken und ahnliche An-
spriiche an ihre Betriebsphilosophie haben. So
ein Austausch ist befruchtend®, sagt Prantl, der
unter dem Namen ,Prantl King Beef“ seit rund
vier Jahren Werner Tschiedel und sein Gasthaus
»Ziegelwerk® in Wimpassing mit Bio-Rindfleisch
versorgt. Tschiedel erklart: ,Georg liefert uns

Fotos: Christopher Hanschitz, Clemens Niederhammer

»Mir geht’s um den
Austausch mit jemandem,
der dieselben hohen
Anspriiche in seiner
Betriebsphilosophie
widerspiegelt - it’s not
the cow, it’s the how.”

GEORG PRANTL
PRANTL KING BEEF

Rinderhalften, die wir Nose-to-tail verwerten.
Ich nehme am Schlachttag auch die Innereien,
weil wir natiirlich das ganze Tier verwerten wol-
len. Teil unserer Zusammenarbeit ist auch, die
Schlachttage gemeinsam zu planen, damit wir
nicht plétzlich zu viel oder zu wenig haben®, er-
klart Tschiedel einen oft vernachlassigten Teil
des Nachhaltigkeitszugangs in Sachen Fleisch.
»Das Fleisch von Georgs Aubrac-Rindern ist ma-
ger und zart, weil sie ausschliefSlich Graser auf
der Weide fressen. Wir machen daraus Schmor-
gerichte, Burger Pattys oder Steaks - also eigent-
lich alles, das durch gute Rindfleischqualitat noch
besser schmeckt®, sagt Tschiedel. Prantl quittiert
diesen Zugang mit einem energischen Nicken:
»Fur mich entspricht diese Zusammenarbeit zu
hundert Prozent meiner Vorstellung einer ver-
antwortungsvollen Produktionskette, die beim
gesunden Boden beginnt und bis auf die Teller
der Gaste in der Gastronomie reicht®, sagt Prantl.

Vorstellungen, Werte, Anspriiche: Wie auch
immer man diesen ethischen Klebstoff nennt,
der die Gaumen Hoch-Produzentinnen sowie
-Produzenten und -Gastronominnen sowie

ARISCHE ALLIANZ

4 Vielfalt ist Trumpf: Norbert Thaller (re.) schitzt das Sortiment von Gerhard Zoubek (li.)
— besonders im Winter sichert es den hohen Qualitdtsanspruch neben dem Eigenanbau.

-Gastronomen zusammenhalt - er steht auch im
Mittelpunkt einer Zusammenarbeit, die von der
Stidsteiermark bis nach Niederosterreich reicht.
»Als wir in unserem Garten selbst mit Bio-Acker
begonnen haben, hat es nicht lange gedauert, bis
wir auf Gerhard Zoubeks ,Adamah-Biohof* auf-
merksam wurden®, erinnert sich Norbert Thaller
vom ,Gasthaus Thaller in der Stdsteiermark.
,Was mich von Anfang an fasziniert hat: wie grof3
das Portfolio dort ist - und wie hoch dennoch
der Qualitatsanspruch bleibt. Damit ist Adamah
vor allem im Winter unser Back-up, unser Not-
nagel sozusagen, wenn wir selbst gerade weni-
ger ernten konnen, aber wir beziehen auch Mehl
und Demeter-Milch von ihm*, schwarmt Thaller.

Doch im Gaumen Hoch-Universum dreht sich
nicht alles nur um das, was auf den Teller kommt,
sondern auch um das, was ins Glas fliefst. Wo-
mit wir beim Wein waren - und den Winzerinnen
und Winzern, die diese Gemeinschaft von An-
fang mit ihren hohen Anspriichen an nachhaltige
Landwirtschaft mitgetragen haben. Die Gaumen
Hoch-Restaurants und -Wirtshauser sind, wenn
man so will, die Blihne fir diese Weine.
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Zusammenarbeit mit Mehrwert

Gaumen Hoch verbindet Gastronomie, Landwirtschaft, Wein-
bau, Handel und Verarbeitung zu einem lebendigen Netzwerk,
in dem aus einzelnen Betrieben eine echte Gemeinschaft
entsteht. Im Mittelpunkt steht der direkte Austausch zwischen
Produzentinnen sowie Produzenten und Kiichen: kurze Wege,
klare Absprachen und Produkte, die durch gegenseitiges Ver-
sténdnis weiterentwickelt werden. Mitgliedsbetriebe profitieren
von verldsslichen Partnerschaften, die (iber reine Lieferbezie-
hungen hinausgehen. Planungssicherheit, faire Wertschépfung
und die Moglichkeit, gemeinsam neue Produkte oder Ideen zu
entwickeln, stdrken beide Seiten entlang der gesamten Wert-
schopfungskette.

TR T L )

< Erfolgs-Team. Mathias,

Viktoria und Leonhard Schédl (v.1.)
sind ein Fixpunkt auf der Weinkarte
des Wirtshauses ,Herzogin“ von
Jacky und Carolyn Herzog (u.).

Weine mit einer spiirbaren Identitat

Sojedenfalls sieht es auch Carolyn Herzog vom
Wirtshaus ,Herzogin“ in Maria Alm. ,Ich schreibe
die Weinkarte der Herzogin selbst und habe den
Anspruch, Weine zu finden, die nicht nur beglei-
ten, sondern eine eigene Geschichte erzahlen®,
erklart Carolyn. ,Naturnahe Produktion, bio oder
Demeter, kleine Betriebe und vor allem eine klare
Haltung sind fiir mich essenziell, und so bin ich
irgendwann auf das ,Weingut Schadl' gestofsen.”
Kein Wunder: Die drei Schodl-Geschwister aus
dem 0stlichen Weinviertel bewirtschaften ihre
rund 18 Hektar biodynamisch - und mischen vor
allem mit ihren Schaumweinen die internationa-
le Wahrnehmung von 6sterreichischem Sprudel
auf. ,Ihre Weine tragen eine sptrbare Identitat
in sich, nichts wirkt beliebig oder austauschbar.
Genau diese Klarheit und Eigenstandigkeit ist
es, die ich suche und die einfach auch perfekt
zur Herzogin passt’, schwarmt Carolyn tiber die
Schodl-Schaumweine, die lange in Holzfassern
heranreifen und ganz ohne Schwefel auskom-
men. Im Rahmen der regelmafSigen Eventreihe
namens ,Wine Club* in der Herzogin werden ge-
nau solche Weine sowie Winzerinnen und Winzer
Interessierten nahergebracht. ,Weil wir wie die
Schodls finden: Wein ist mehr als ein Produkt, es
ist Zeit, Hingabe - und ein Ausdruck von Person-
lichkeit", weifs Carolyn.

Vielleicht ist es genau das, was diese enge Zu-
sammenarbeit zwischen Gastronominnen sowie
Gastronomen und Produzentinnen sowie Produ-
zenten ausmacht: Die Uberzeugung, dass ein Le-
bensmittel mehr ist als ein blofses Produkt, mehr
ist als etwas, das nur gegessen, konsumiert wird.
Es ist eine Art Klebstoff zwischen Menschen, der
weit tber ein Geschmackserlebnis hinausgeht.
,In meinem Fall haben die Lebensmittel meiner
Familie auch Tiiren geoffnet", sagt Martin. Der
Sohn von Margit und Seppi Nuart, die vor 40 Jah-
ren mit fiunf Milchschafen begannen, Schafska-
se aus biologischer Rohmilch herzustellen, weif3
wie kein anderer um die verbindende Kraft eines
hochwertigen Lebensmittels.

Fotos Lisa Eiersebner, Bureau Rabensteiner, Luftburg - Kolarik im Prater

-> Size matters. 20 Tonnen Bio-Erdépfel
liefert Sascha B&hm (li.) an Bianca

S i .
-/;o,? I{ DIE gEI\I/IEINSCHlAFT KULINA‘RISCHE D:LLIAiI:l__
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(Mi.) und Paul (re.) Kolarik, die mit der J rE f ﬁ L5 L
»Luftburg Kolarik im Prater in Wien das ? i A 14 | l*
weltweit gréBte Bio-Restaurant fiihren. e . e

Feueraroma und Wumms Hilite

»ES gab Restaurants, da waren die Kése von I | ,] I
meinen Eltern schon, bevor ich dort als Koch H . it
angefangen hatte - und dass ich dort anfangen | '
konnte, lag sicher auch am Vertrauen, die die Ko-
chinnen und Koche in die Lebensmittel meines
Vaters setzten‘, sagt Martin. Heute fiihren seine
Schwester Eva und ihr Mann Daniel den Betrieb
namens ,Nuart vulgo Hafner* im karntnerischen
Mittertrixen - und bleiben der elterlichen Uber-
zeugung treu, allerhand von der Schafsrohmilch
durch biologische und regenerative Landwirt-
schaft herzustellen. Klar also, dass Martin Nuart
mit seinem 2022 in Volkermarkt er6ffneten Gast-
haus ,Bar & Schaf Wirtschaft®, das er zusammen
mit seinem Kompagnon Philipp Medwed betreibt,
auf die Kase und Joghurts seiner Schwester setzt:
»Im Sommer verwende ich wahnsinnig gerne das
Schafsmilchjoghurt, und womit ich immer gerne
arbeite, ist der geraucherte Schafskase. Der bringt
vor allem in die vegetarischen Gerichte eine Art
Feueraroma und Wumms hinein.* Wenn das Gast-
haus iber die Wintermonate und im Frihling
geschlossen ist, arbeiten Philipp und Martin iib-
rigens selbst mit Eva und Daniel am Hof. ,Damit
bekommen wir nach den Wirtshausmonaten wie-
der ein bisschen unseren Kopf frei - und stellen
dabei eines unserer Lieblingslebensmittel her, das
sorgt auch fiir ein nachhaltiges Gleichgewicht in
unserem Leben*, so Philipp.

Und jetzt zum grofSten Gegenbeispiel zur ge-
schwisterlichen Partnerschaft zwischen Eva und
Martin: namlich jener zwischen Paul Kolarik und
Sascha Bohm. ,Eigentlich hatten wir ja schon ei-
nen Erdapfellieferanten und waren happy*, erin-
nert sich Kolarik, Hausherr und Mastermind des
grofiten Bio-Restaurants der Welt, der ,Luftburg -
Kolarik im Prater*. ,Aber Sascha vom BioBauernhof
Bohm kontaktierte uns immer und immer wie-
der und sagte, er wolle uns unbedingt mit sei-
nen Bio-Erdapfeln beliefern. Kolarik winkte ab,

{ gt | AR Al Al

it ¥4 y, 1 ; 1
doch Béhm lief$ nicht locker. Als Kolarik dann im A }':-:.' LR Tl e
Gaumen Hoch-Online-Magazin von der Weih- A "’,‘1““’.; e
nachtsspendenaktion las, bei der er fiir jeden ge- A i S AR T T
spendeten Euro ein Kilogramm seiner Erdapfel an WL R i SR
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4 Briider im Geiste. Drei Wilde mit Anspriichen: Manuel Kiinz vom Wiener Restaurant ,,Wildling“ mit den beiden ,Pilzbriidern“
Martin und Otto Kammerlander.

bediirftige Menschen verschenkte, dachte er sich:
»Setzen wir uns halt mal zusammen. Diese Kombi-
nation zwischen karitativem Gedanken und Hart-
nackigkeit fand ich irgendwie sympathisch. Nach
dem ersten Kennenlernen wusste ich: Das ist ein
guter Typ, er hat einen genauso hohen Anspruch
an Nachhaltigkeit und Qualitat wie wir. Er hat
uns dann ein wirtschaftlich interessantes Ange-
bot gemacht - und liefert uns seither 20 Tonnen
Bio-Erdapfel erster Giite in die Luftburg, manch-
mal sogar ein bisschen mehr*, sagt Kolarik. Bis auf
die Pommes - die bekommt die Luftburg von je-
mand anderem bereits vorgeschnitten - ist also
jeder Erdapfel, der dort auf die Teller kommt, von
Sascha Bohm, der einmal pro Woche mit seinem
Elektromobil vorfahrt und das tut, wofiir er lange
gekampft hat: das gréfste Bio-Restaurant der Welt
mit seinen Bio-Erdapfeln zu beliefern.

Verbiindet euch, zeigt euch!

Rund 20 Autominuten von der Luftburg ent-
fernt liegt das ,Wildling“ Hier sind die Dimen-
sionen andere: Mit seinen rund 40 Sitzplatzen ist
es deutlich kleiner als die Luftburg, und mit 20
Tonnen Erdapfeln wiirde es wohl mehrere Jahre

auskommen. Doch der Qualitatsanspruch ist der-
selbe: Es geht um hochwertige Lebensmittel von
einem intensiv gepflegten Netzwerk an Bio-Pro-
duzentinnen und Bio-Produzenten, die dieser
»mitteleuropaischen Fusion-Kiiche, wie Hausherr
Manuel Kiinz sie nennt, erst ihre Seele geben. Da-
runter finden sich etwa die ,Pilzbriider®. In ihrem
feuchtfrohlichen Gewolbekeller im 2. Bezirk ge-
deihen zwei von Kiinz' Lieblingsprodukten: Shiita-
ke-Pilze und Krauterseitlinge. ,Drei Dinge haben
mir sofort getaugt bei den beiden Pilzbriidern®,
erinnert sich Kiinz. ,Erstens, dass sie in Wien, also
quasi vor meiner Haustiir, Bio-Pilze ziichten, und
zweitens, dass sie wie ich Quereinsteiger sind.
Damit sind sie auch leidenschaftliche Uberzeu-
gungstater, denen es um die Sache selbst geht.
Und dann fand ich einfach, dass sie gut zu meinem
Restaurant passen, das etwas Junges und Wildes
ausstrahlt: Pilze in einem modrigen Keller in Wien
zu ziichten, das ist schon etwas wild und verrtickt
- und einfach cool, sagt Kiinz, und zeigt damit:
Ein fruchtbares Tandem zwischen Gastronomin-
nen sowie Gastronomen und Produzentinnen
sowie Produzenten lebt nicht nur von der Ware
selbst, sondern von einer geteilten Lebenseinstel-

Fotos: Clemens Niederhammer, Christopher Hanschitz

,2Durch den Austausch mit
Sarah kann ich planen -
und Rreativ sein.”

PARVIN RAZAVI
&FLORA

lung, von einem ,Wie*, das das ,Was* oft iibertrifft.
LAus so einer Zusammenarbeit kann auch eine
Freundschaft entstehen®, sagt Parvin Razavi. ,Wie
zum Beispiel zwischen Sarah und mir.*

Austausch erleichtert die Gestaltung
Die Kiichenchefin des ,&flora“-Restaurants
im Wiener Hotel Gilbert arbeitet seit Jahren mit
Sarah Schmolmiiller von der niederdsterreichi-
schen Marktgartnerei ,dirndln am feld“ zusam-
men. Sarah selbst bezeichnet ihren Betrieb zwar
schmunzelnd als ,grofseren Gemiisegarten von
der Oma*“. Aber dass das eine Untertreibung ist,
zeigt allein die Tatsache, wie viele der Wiener
Gaumen Hoch-Betriebe sie mittlerweile belie-
fert. ,Der Austausch mit Sarah ist fiir mich unbe-
zahlbar, wir kdnnen uns einfach punktgenau ab-
stimmen®, erklart Parvin. ,Welche Gemiisesorten
hat sie wie lange? Wie viel kann sie mir zuriick-
legen? Womit kann ich demnéachst rechnen? Das
alles erleichtert mir das Planen, die Mentigestal-
tung und auch das Kreativsein®, so die Spitzen-
koéchin. Besonders inspirierend findet sie aufder-
dem Sarahs modernen Vermarktungsgedanken:
etwa Events in der Marktgartnerei selbst, die

DIE GEMEINSCHAFT KULINARISCHE ALLIANZ

4 DirndIn-Power. Kiichenchefin Parvin Razavi (li.) vom ,&flora“ arbeitet seit Jahren
mit Sarah Schmolmiiller (re.) von der Marktgértnerei ,dirndin am feld“ zusammen.

gerade diese Zusammenarbeit zwischen Land-
wirtschaft und Gastronomie fiir AufSenstehende
erlebbar machen. ,Diese Art der partnerschaftli-
chen Zusammenarbeit fiir ein nachhaltiges Ess-
verstindnis braucht in Zukunft definitiv mehr
Sichtbarkeit, ist Parvin iiberzeugt. ,Und wir K6-
chinnen sowie Kdche und Produzentinnen sowie
Produzenten sollten hier mutig vorangehen, da-
mit mehr Landwirtinnen sowie Landwirte und
Gastronominnen sowie Gastronomen verstehen,
wie sehr sich eine solche Zusammenarbeit loh-
nen kann.* |

-GAUMEN HOCH-PODCAST

Hortipp. Scannen Sie
diesen QR-Code und
horen Sie Clara Aue -
Uber Respekt und die
Gastronomie als Teil
eines groBeren Systems.
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DAS GUTE LEBEN SOMMER-ODE

So kunstvoll, aber auch sinnlich haben Sie die Seeforelle aus dem Traunsee
noch nie genossen: In einer suf3-sauren Holler-Vinaigrette schwimmend,
wird sie von hauchdinnen Erdapfelscheiben umarmt, und was aussieht wie
salziger Saiblingskaviar, sind himmlisch stifSe rote Hollerbliten.

ZUTATEN

120 g mit Heu geraucherte
Ikejime-Seeforelle (in Stiicke a
10 g geschnitten)

4 Erdépfel a 7 cm

12 Stk. gezupfte
Brunnenkressespitzen
100 ml Holler-Vinaigrette
2 EL eingelegte rote
Hollerbeeren

1 EL Brunnenkresseol
Heusalz, Heudl
Holler-Vinaigrette

500 ml Selchfischdashi

75 ml Ravigot-Essig

FUR 4 PORTIONEN

1/2 Schalotte

5 Pfefferkérner
45 ml Hollersirup
37,5 ml Sake

25 ml Mirin
Xanthan

ZUBEREITUNG

Erddpfel: Erdapfel mit der Auf-
schnittmaschine 5 mm breit und
ca. 35 cm lang aufschneiden und
ibereinanderliegend auflegen.
Erdapfelbahnen salzen und bei 85 °C
12 Min. dampfgaren. Mit Heudl
bestreichen und abkiihlen lassen.

LUKAS NAGL

Bootshaus

Gar nicht so einfach, die vielen Pragun-
gen von Lukas Nagl auf einer Wichtig-
keitsskala zu ordnen: Natirlich wdre
da einerseits das ,Steirereck” im Stadt-
park, wo er als Chef Poissonnier sein
SiiBwasserfischkonnen erlernte. Oder
seine Zeit in Sansibar, wo er fir die
Er6ffnung eines Hotelrestaurants zu-
stdndig war - und dort lernte, den gan-
zen Tagesfang der Fischerinnen und
Fischer zu verwerten. Es ist diese vir-
tuose Nose-to-tail-Philosophie, die er
seit 2012 im Restaurant ,Bootshaus” im
Hotel ,Das Traunsee - Das Hotel zum
See" der Familie Groller perfektioniert
hat. Auch hier kauft er dem Fischer
seines Vertrauens, Benjamin Mayr, den
gesamten Tagesfang ab. Vom Barsch
Uber die Aalrutte bis hin zu den Fluss-
krebsen hat Nagl so die SiBwasser-
fischkiiche Osterreichs revolutioniert.

Seeforelle: Seeforelle halbieren
und pro Seite jeweils 3 Stiicka10 g
auflegen und zusammenrollen.
Holler-Vinaigrette:

Fir die Holler-Vinaigrette Sake
und Mirin kurz abbrennen.
Ravigot-Essig mit fein gehackter
Schalotte und frisch gemahlenem
Pfeffer aufkochen und kurz zie-
hen lassen, dann etwas abkiihlen.
Ravigot-Essig passieren und mit
den restlichen Zutaten zusam-
mengeben, gut verrithren und
leicht binden.

Anrichten und geniefden!

WEIN IM GLAS

WeiBburgunder Ried Gollin 10TW Nussberg, 2022
Weingut Hajszan Neumann

Charakteristik: In der Nase Blitenhonig, Marille
und feine Apfelnoten. Am Gaumen komplex, kiihl-
fruchtig, mit dieser typischen WeiBburgunder-
Knackigkeit, die den Wein zu einem fast schon
universellen Speisebegleiter macht.

Passt zu: StiBwasserfisch, hellem Fleisch, Risotto.
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Grine Aromen treffen auf die Tiefe der Wildkiche. Zart gebratener Hirsch-
rucken vereint sich mit cremiger Barlauch-Pastinakencreme, wahrend der
Umami-Wumms der Krauterseitlinge vom frischen Bio-Spargel flankiert wird.

ZUTATEN

Barlauch-Creme

600 g Pastinaken

200 g Kartoffeln, mehligkochend

1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1 Handvoll frischer Barlauch (ca. 50 g)
80-100 ml Milch oder Schlagobers
40 g Butter, Salz & Pfeffer

optional: Muskatnuss, Zitronenabrieb
Hirschriicken

4 Stk. Hirschriickenfilet, geschnitten
(je ca. 180 g)

1EL Olivenol

1 Prise Maldon Bérlauchsalz

Spargel

240 g weifSer Spargel

240 g griner Spargel

20 g Butter, 1 EL Olivenol

FUR 4 PORTIONEN

Mini-Krduterseitlinge

240 g Mini-Krauterseitlinge

11 Wasser, 30 g Salz

1 Lorbeerblatt, 1 EL Senfkérner

1 TL schwarzer Pfeffer, ganz
Lauchstroh

100 g Lauch, Julienne geschnitten
Sonnenblumendl zum Frittieren
Rinderjus

1kg Rinderknochen, zerkleinert
(Mark- und Fleischknochen)

2 EL Ol, 1 Zwiebel

1 Karotte, 1 Sellerie

1 EL Tomatenmark, 200 ml Rotwein
ca. 1,5 Liter Wasser, 1 Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian

5-6 Pfefferkorner

optional: 1 Knoblauchzehe

STEFAN PICHLER

Nils am See

Seit rund zwei Jahren steht die Kiiche
im ,Nils am See" unter der Leitung von
Kiichenchef Stefan Pichler, der zuvor
sein Handwerk (iber viele Jahre hin-
weg verfeinert und insbesondere den
Umgang mit Wild perfektioniert hat.
Der Hotelname Nils steht flr ,nattir-
lich, individuell, léssig, stylisch”, und
genau das liefert Pichler auf die Tel-
ler. Dass der Buchstabe B hier nicht
unterzubekommen war, sei entschul-
digt, aber dennoch erwdhnt: Immer-
hin kommt hier dem Begriff ,bio" eine
zentrale Rolle zu. Seinen hohen An-
spruch an regionale Bio-Lebensmittel
verbindet Pichler mit seinem feinen
Gesplir fir die asiatische Kochkunst.
Und riickt die hochwertigen Produkte
der Region damit in ein neues Licht,
das ihnen eine unverkennbare Hand-
schrift verleiht.

ZUBEREITUNG

Fermentierte Krduterseitlinge:
Wasser mit Salz, Lorbeerblatt, Senf-
koérnern und schwarzen Pfeffer-
kornern aufkochen lassen, bis sich
das Salz vollstandig gelost hat. Lake
vollstindig abkiihlen lassen. Krduter-
seitlinge putzen und je nach Grofde
halbieren oder ganz belassen. An-
schliefSend in ein sauberes steriles
Gefafd schichten und vollstandig mit
der kalten Salzlake bedecken (die Pilze
missen komplett unter der Fliissig-
keit sein). Das Gefaf3 locker verschlie-
8en und bei kithler Raumtemperatur
etwa 5-7 Tage fermentieren lassen.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/frisch-aufgetischt

WEIN IM GLAS

Blaufrdnkisch Ried Ruster Oberer Wald
Leithaberg DAC, 2022
Weingut Feiler-Artinger

Charakteristik: ein ikonischer Blaufrénkisch, ge-
wachsen auf Muschelkalkboden. Besticht durch
seine intensive Frucht nach schwarzen Beeren und
dunkler Herzkirsche, aber auch durch die unver-
kennbar pfeffrige Wiirze. Reife, krdftige Tannine,
griffige Textur, dabei stets mineralisch-salzig.
Passt zu: Wildgerichten, Steak, kréftigen Schmor-
gerichten oder gereiftem Hartkdse.
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Ein rosa Lammrickenstick, das mit dem buttrigen Erdapfel-Pavé eine faszi-
nierende Einheit bildet - und dazu ein asiatischer Twist mit Wow-Faktor.

ZUTATEN

Lamm

600-800 g Lammriicken, zugeputzt

Olivendl oder Nussbutter
Miso-Spargel

600 g weifder Spargel, geschalt
40 g Shiro Miso (helle Misopaste)
70 g Butter, 60 ml Spargelfond
30 ml Mirin, Meersalz

Weifde Spargelcreme

300 g Spargelabschnitte

50 g Butter, 100 ml Schlagobers
40 ml Spargelfond, 1 Prise Salz
Vs Zitrone (Saft und Schale)
Griiner Spargel

200 g griiner Spargel, ¥z Zitrone
2 El Olivenol, Salz, Zucker
Erddpfel-Pave

800 g Erdapfel, festkochend

FUR 4 PORTIONEN

100 g Butterschmalz, Thymian, Salz
Wacholder-Gomasio

10 g Meersalz, 70 g Wacholder
Basis-Jus

2 kg Kalbsknochen, 11 Rotwein

3 EL Tomatenmark,

1 Pkg. Suppengriin

1 grofde Zwiebel, 1 EL Wacholder

2 Lorbeerblatter, 1 TL Pfefferkorner
1Zweig Thymian, 1 Zweig Rosmarin
3-4 Shiitake-Pilze, 100 g Butter

ZUBEREITUNG

Lamm: Zugeputzten Lammriicken
mit gutem Olivendl oder Nussbutter
marinieren, danach in einen Vakuum-
beutel geben und vakuumieren.
Danach in ein Wasserbad geben und
bei ca. 54 °C fiir 45-60 Min. garen.

DANIEL LEITNER
VOI.bio

Der gebiirtige Seekirchner wurde in der
Salzburger Spitzengastronomie ge-
prdagt: Seine Ausbildung absolvierte er
bei Bruno Plotheger und im ,Schloss-
wirt zu Anif", bevor er bei Mentor Ma-
ximilian Aichinger sein Kénnen in der
Spitzenkiiche weiter schdarfte. Heute
verbindet Leitner virtuoses Handwerk
mit einer konsequent gelebten No-
Waste-Philosophie, die auch im oben
erkldrten Rezept veranschaulicht wird:
Selbst aus den Spargelschalen wird ein
tonangebender Fond fiir ein Gericht
hergestellt. Ein ergiebiges Stecken-
pferd Leitners ist auBerdem Dry Aging
und Fermentation. Regionale Lebens-
mittel werden damit prdzise veredelt.
Dass die nachhaltigsten Ergebnisse
dieser Arbeit nur mit hochwertigen Bio-
Produkten entstehen kénnen, versteht
sich fiir Leitner von selbst.

Nach dem Sous-vide-Garen in
Butter arrosieren.

Miso-Spargel: Spargel schalen und
in gleichmafsige Stiicke schneiden
(ca. 10 cm). Die Enden werden in
der nachsten Anleitung weiterver-
arbeitet, aus den Schalen entsteht
Spargelfond (mit Salz und Zucker
wiirzen). Butter auflésen und Miso-
paste darin anschmoren. Mit Mirin
und Spargelfond abléschen und mit
etwas Meersalz wiirzen. Spargel
mit der Flissigkeit marinieren und
in einen Vakuumbeutel geben. Die
Spargelspitzen bei 87°C 14 Min. ga-
ren. Nach dem Garen Spargel samt
Flissigkeit in eine Pfanne geben.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/frisch-aufgetischt

WEIN IM GLAS

Blaufrdnkisch Golser Ried Ungerberg Demeter,
2022

Weingut Lehner Sebastian, biodynamisch

Charakteristik: sattes Weinrot im Glas, in der Nase
wiirzige Ankldnge von Schwarztee. Am Gaumen
zundchst rote Friichte, sanft umspielt von feinen
Tanninen. Weichselkirsche, zarte Kaffeenoten und
pikante Mineralik. Hinter der scheinbaren Schlank-
heit verbirgt sich eine tiberraschend komplexe Fiille.
Passt zu: Wild und Lamm, allerhand Wiirzig-
Exotischem.
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Talggen mit

DAS GUTE LEBEN SOMMER-ODE

Es gibt Knodel - und es gibt Knodel mit dem Schafstopfen der Familie Nuart.
Und wenn die noch dazu von Leonhard Egger und Nina Terliesner serviert
werden, ist die Spitze erreicht: auch dank des kostlichen Brennnesselspinats.

FUR 4 PORTIONEN

ZUTATEN 1 Stk. Rauchkas Butter schmelzen, Mehl dazugeben
Topfenknodel: 100 g Wiesenkrauter und glattrithren. Diese Mischung in
350 g Schafstopfen Ol (zum Marinieren) Milch einriihren und langsam kurz
ey 25 g Butter, weich aufkochen.
e 15 TL Staubzucker ZUBEREITUNG Brennnesseln mit kochendem Was-
% ] 3 gSalz Knédel: Topfen im Riihrkessel mit ser Uiberbrithen. AnschliefSend alles
3 2 Eier dem Bischof cremig riihren. Butter, zusammen in einen Mixer geben,
= 100 g Panko Staubzucker, Salz sowie Zitronen- salzen und glatt ptirieren.

il

1=n

Y4 Zitrone (Zesten)
Cremespinat:
300 g Brennnessel

zeste hinzufligen und kurz vermen-
gen. Eier und Panko untermengen.
Masse mind. 3 Std. im Kihlschrank

Garnitur: Joghurt mit Zitronenzeste
und Salz abschmecken. Rauchkas
hobeln. Wiesenkrauter mit beliebi-

Lowenzahn und 250 ml Milch durchziehen lassen. gem Ol (z.B. Distel6l) marinieren.
- '_R$3b31-l)el- 25 g Butter Kugeln mit Eisportionierer formen Verwendet wurden Schafstopfen,
- 25 g Mehl und im gesalzenem Wasser 14 Min. Schafsjoghurt und Rauchkase von
Garnitur: leicht kocheln lassen. Eva Nuart.
150 g Schafsjoghurt Cremespinat: Milch aufkochen,

Y4 Zitrone (Abrieb)
12 Stk. Brennnesselblatter, frittiert

salzen und anschliefSend beiseite-
stellen. In einem separaten Topf

Das Dessertrezept ,Talggen mit Léwenzahn
und Rhabarber” finden Sie auf:
gaumenhoch.at/frisch-aufgetischt

................... ....................................................................................... - WEIN IM GLAS

NINA TERLIESNER © Sauvignon Blanc LIEU DIT, 2021
UND LEONHARD EGGER ;. Weingut Rebenhof
Biohotel Gralhof . Charakteristik: Achtung, Laserschwert -
+ ein Hauch von Stachelbeere und eine ganze
Wie Nina Terliesner und Leonhard Egger : Ladung an vibrierender Energie, Straffheit und
hinter dem Herd ticken, versteht manam  :  2uriickhaltender Exotik, die der ,Rebenhof*

seinen Sauvignon blancs mit in die Flasche gibt.
Passt zu: StiBwasserfisch, Spargel, pikante
Topfengerichte, Ziegenkdse.

besten, wenn man ihnen einen ganzen
Tag Uber die Schulter schaut. Die bei-
den Kichenchefs im ,Hotel Gralhof” im
karntnerischen Neusach verfolgen einen
ganzheitlichen kulinarischen Ansatz, der
zudem verdammt gut schmeckt - und
zeigt, wie filigran kompromisslose Bio-
Kiiche sein kann. Das bedeutet: Von der
Wurzel bis zum Stdéngel und vom edlen
Filet bis zum Schweinsbauch und den
Innereien wird alles verwertet. Nina und
Leonhard kénnen dabei aus dem Vollen
schopfen: Zum Gralhof gehdren 15 Hek-
tar biozertifiziertes Griinland inklusive
hauseigener Bio-Rinder sowie 65 Hektar
Wald - und das splrt man vom A-la-
carte-Frihstiick bis zum mehrgdngigen
Abendmenti.
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Will nicht jede Forelle heimlich konfiert werden, wenn sie so saftig aus dem
Fettbad steigt? Zusammen mit Rollgerstenrisotto entsteht ein Spiel aus
Finesse und Erdigkeit, das dem griinen Spargel gekonntes Kontra gibt.

ZUTATEN

Fisch

4 Forellenfilets, mit Haut
(aca. 140 g),

500 g Butter, geklart

(zum Konfieren)

je 2 Zweige Thymian und
Zitronenmelisse

Gremolata

1sauerlicher Apfel, fein gewtirfelt
2 EL Kren, frisch gerieben
% Zitrone (Saft)
Gerstenrisotto

250 g Rollgerste

1 Schalotte, fein gewtrfelt
250 ml trockener WeifSswein
(z.B. Griner Veltliner)

700 ml Gemiisefond, heifs

FUR 4 PORTIONEN

50 g kalte Butter

50 g Bergkase, gerieben

50 g Karotten brunoise (feine Wiirfel)
50 g Sellerie brunoise (feine Wiirfel)
Spargel

500 g griiner Spargel

Salz, schwarzer Pfeffer

1 Prise Zucker

etwas Olivenol

LUBEREITUNG

Rollgerste: Schalotten, Karotten und
Sellerie in Butter glasig diinsten,
Gerste kurz mitrosten. Mit Wein ab-
l16schen. Nach und nach heifsen Fond
zugeben und unter Rithren ca. 35-40
Min. garen, bis die Gerste cremig ist,
aber noch Biss hat.

MIRJAN KOHLER
Leutascherhof

Seit Uber 20 Jahren ist Mirjan Kéhler
Teil des ,Leutascherhofs”. Schon vor
der Umstellung auf 100 Prozent Bio-
Produkte wurde im Betrieb stark auf
hochwertige Zutaten aus der Region
gesetzt. Eine Haltung, die vor allem von
der Familie Wand| vorangetrieben wur-
de. Heute arbeitet der leidenschaftliche
Koch konsequent bio - und steckte mit
seiner Begeisterung fir naturbelasse-
ne Lebensmittel schon viele seiner ur-
spriinglich konventionell arbeitenden
Lieferantinnen und Lieferanten an. Die
groBte Herausforderung sieht Khler bis
heute im Einkauf und in der Planung, da
viele Produkte lange im Voraus bestellt
werden miissen und stark saisonab-
hdngig sind. Doch die Miihe lohnt sich,
und auch die Gaste bestdtigen es jedes
Mal aufs Neue: Dank so viel bio haben
hier alle mehr vom Leben.

Spargel: Griinen Spargel schalen
(nur unteres Drittel), in schrage
Stiicke schneiden. In einer Pfan-
ne mit Olivendl, Salz, Pfeffer und
Zucker ca. 8 Min. bissfest anbraten
(mit leichter Farbe).

Konfieren: Ofen auf 54°C vorhei-
zen. Fischfilets in eine Auflaufform
legen, leicht salzen und mit kalter
geklarter Butter tibergiefsen, bis sie
bedeckt sind. Krauter zugeben. Fir
10 Min. in den Ofen schieben. Der
Fisch bleibt innen glasig und saftig.
Finish: Butter und Bergkase unter
die Rollgerste riihren. Apfelwiir-

fel mit Kren und Zitronensaft zur
Gremolata mischen.

Anrichten und servieren!

WEIN IM GLAS

Chardonnay Select, 2021
Weingut Wieninger

Charakteristik: attraktive Steinobstnote, unterlegt
mit weiBem Nougat, zarten tropischen Noten von
Papaya und Orangenzesten. Am Gaumen elegant
mit Ankléingen von Karamell. Saftig und durchaus
cremig mit einer feinen Sdurestruktur. Ein vielseiti-
ger Speisenbegleiter mit gutem Reifepotenzial.
Passt zu: wiirzigen Gerichten wie Thaicurry,
Safranrisotto, allerlei Meerestieren und Geflugel
mit cremigen Saucen.

m
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Am Wagram wachsen Zitronen. Und ja, Christoph Wagner macht daraus
die wohl besten Tortellini des Landes - inklusive Frithlingsgriinzeug.

ZUTATEN

Nudelteig

300 g Hartweizengriefs, fein

3 Eier, 1 EL Olivenol, Salz
Zitronen-Ricotta-Fiille

250 g Ricotta

2 Meyer Zitronen (Abrieb und Saft)
1 Meyer Salzzitrone (Schale)

50 g Parmesan, gerieben

1 Dotter, Salz, Pfeffer

Sauce zum Schwenken der Tortellini
1 Schalotte, 70 ml WeifSwein

etwas Gemiisefond

1 Meyer Zitrone (Saft und Abrieb)
30 g Butter, kalt Salz, Pfeffer, evtl.
etwas Zucker, Olivenol

Gemiise

100 g frische Erbsen

100 g junger Blattspinat

FUR 4 PORTIONEN

Salzzitronen

Meyer Zitronen, grobes Meersalz
Zum Garnieren

junge Erbsentriebe oder Erbsen-
kresse, 20 g gerdstete Pignoli

1 EL Meersalz, fein

ZUBEREITUNG

Meyer Salzzitronen: Ein tiefes
Kreuz oben und unten in die
Zitronen einschneiden und die
Schlitze mit reichlich grobem
Meersalz fiillen. Einen EL Meer-
salz in ein Einmachglas geben und
die etwas zerquetschten Zitronen
einschlichten. Saft von einer Zit-
rone zugeben, mit heifiem Wasser
auffiillen und das Glas verschlie-
8en. Ca. 2-3 Wochen dunkel und

CHRISTOPH WAGNER
Gut Oberstockstall

Seit 2013 kocht der gebiirtige Schwabe
an seinem ,einzigartigen Arbeitsplatz”,
wie er das ,Gut Oberstockstall” in
Kirchberg am Wagram liebevoll nennt.
Hier kénne er sich wie sonst nirgends
als Koch entfalten, schwdrmt Chris-
toph Wagner. Und das will was hei3en,
denn seine internationalen Stationen
hatten es in sich: So kochte Wagner bei
Andreas Déllerer in Golling oder etwa
beim legenddren Anton Mosimann in
England. Hier setzt Wagners Kiiche
stark auf den biodynamischen Hofge-
danken, der selbstredend stets saisonal
ist. Viele Produkte stammen direkt aus
der eigenen Landwirtschaft oder aus
dem unmittelbaren Umfeld des Wag-
rams. Fleisch wird hier Nose-to-tail ver-
arbeitet - und neben dem klassischen
6-Gange-MenUl kreiert Wagner auch
stets ein vegetarisches Mend.

bei Raumtemperatur lagern, danach
kiihl lagern.

Tortellini: Alle Zutaten fiir den Nu-
delteig zu einem glatten Teig kneten
und zugedeckt rasten lassen.

Fir die Fille die Salzzitronen-
schalen in kleine Wiirfel schneiden
und mit den restlichen Zutaten zu
einer glatten Masse verrihren. Den
Nudelteig mithilfe einer Nudelma-
schine hauchdiinn ausrollen. Danach
in Quadrate (ca. 5 x 5 cm) schneiden.
Nun die Ricotta-Zitronenmasse mit
Hilfe eines Teeloffels auf den Nu-
delteig portionieren und Tortellini
formen. Die Tortellini in Salzwasser
ca. 2-3 Minuten kochen.

Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:
gaumenhoch.at/frisch-aufgetischt

WEIN IM GLAS

Riesling Langenlois Kamptal DAC, 2025
Weingut Christoph Edelbauer

Charakteristik: Pfirsich und griiner Apfel
dominieren in der Nase, etwas Mandel, aber ohne
breite Nussigkeit. Am Gaumen dann diese straffe,
kiihle Engmaschigkeit aus dem Kamptal, die mit
ihrer Frische am Puls der Zeit ist.

Passt zu: Pasta, grinem Gemiise, leichten
Vorspeisen, gegrilltem Fisch.
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Ja, das geht: Dieser Tafelspitz setzt nicht auf den Huiftdeckelbereich des Hin-

S ; e a n e :[' terviertels des Rinds, sondern auf Seitan. Und, klar: auf intensiven Wurzelsud.
, - 4 . FUR 4 PORTIONEN

: N ZUTATEN Klassische Réstkartoffeln Finish: Seitan herausnehmen, in
3w a " e S 1 Z ’ Tafelspitzsud & Seitan 800 g festkochende Kartoffeln Scheiben schneiden und in einer
1Glas oder 1 Pkg. Seitan-Braten (am 1 Zwiebel, 1 EL vegane Butter, Salz Pfanne kurz nachbraten. Wurzelge-
s Stiick, vorproduziert, ca. 600 g) Pfeffer, Majoran, Kiimmel mise aus dem Sud nehmen, in feine
3 4 2 Karotten, 1 Lauch Birlauchschaum & Blattspinat Wiirfel schneiden. Restlichen Sud
M W g . 1 Knollensellerie 100 g frischer Barlauch durch ein Sieb giefden, mit Maizena
" s 2 Zwiebeln, mit Schale, halbiert 300 g frischer Blattspinat leicht binden und Gemdisewirfel
* , 2 Lorbeerblatter 300 ml Sojamilch wieder hinzuftigen.
. . 3-4 Wacholderbeeren 3 EL vegane Butter Eingelegter Rhabarber: Rhabarber

Kiimmel ganz, Salz, Pfeffer 300 ml Gemiisefond, Salz, Pfeffer abziehen und in 2 cm gr(?ﬁe Stiicke
' 1Zehe Knoblauch schneiden. Aus den restlichen Zu-
— Eingelegter Rhabarber taten einen Sud kochen. Rhabarber
150 g Rhabarberstangen ZUBEREITUNG

) ) hineingeben, einmal kurz aufkochen
100 ml Essig (z.B. Apfelessig) Tafelspitz: Die Zwiebelhalften auf

lassen und beiseitestellen (zieht im

300 ml Gemiisefond, etwas Zucker ~  der Schnittfliche in einer trockenen eigenen Sud gar).

1 Stk. Sternanis, 1 Zimtstange, Salz Pfanne fast schwarz anbraten. Mit Apfelkren: Apfel fein wiirfeln und

Apfelkren Wasser aufgiefSen, grob geschnit- sofort mit Zitrone marinieren. Kren
1 Apfel, 1 kleine Stange frischer tenes Wurzelgemiise und Gewiirze fein hacken oder reiben.

Kren (Meerrettich), 1 Zitrone dazugeben. Seitan einlegen und ca. o .
Lesen Sie die gesamte Zubereitung auf:

200 ml Apfelsaft, Salz, Pfeffer 20 Min. sanft sieden lassen. gaumenhoch.at/frisch-aufgetischt

: WEIN IM GLAS
TAMARA TRlTSCHER'SEB'NGER Griiner Veltliner Ried Lamm-Kammern

10TW, 2017
Stadthotel Brunner Weingut Hirsch

Das ,Stadthotel Brunner” inmitten des :  Charakteristik: Obwohl es ein trockener
Schladminger Stadtzentrums hat sich i  Jahrgang war, ist dieser Wein - speziell nach
unter Kiichenchefin Tamara Tritscher- :  zehn Minuten in der Karaffe - wunderbar saftig
Sebinger zu einer festen Adresse fir :  und besticht mit der fir ,Ried Lamm"
bewusste GenieBerinnen und GenieBer ~:  SC typischen feinen Wirze. \
. : entwickelt. Natirlich gibt's hier die Passt zu: Tafelspitz (nicht nur vegan),
i ; : . . ? L Tomatengerichten, gegrilltem Meeresfisch.
| ™ ’ : 'y zeitlosen Wirtshausklassiker wie Rinds-
. : gulasch oder Apfelstrudel, doch einen
faszinierenden Schwerpunkt legt Tama-
- i : Tyl ra auf die basische und vegane Kiiche:
o : y Aus hochwertigen Bio-Lebensmitteln,
: - viele davon aus der unmittelbaren Re-
gion, zaubert die Kiichenchefin etwa
basische Gemiisesuppen, Currys, Tofu-,
. : ; Seitan- und Lupinengerichte, Dals oder
- : sogenannte Sabji, also saftig angebra-
: : tenes Gemdse. Die pflanzliche Gemiise-
kiiche mit hochwertigen Bio-Lebens-
mitteln kann hier in ihrer ganzen Vielfalt
neu entdeckt werden: mal erdend, mal
belebend, mal ausgleichend.

& RN AN
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Lachsforelle, Kirbis und Safran: Das kulinarische Reich orange-gelber
Priagung steckt voller faszinierender Uberraschungen.

ZUTATEN

Lachsforelle

100 g Forellenfilet

Salz:Zucker im Verhaltnis 1:1

1 EL Créme fraiche, Dill, 1 Zitrone
Chutney

100 g Butternusskiirbis

1/2 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

25 ml Balsamico, 1 TL Zucker
Salz, Pfeffer

40 ml Orangensaft, 25 ml Wasser
Sauce

265 ml Orangensaft, 8 ml Zitronen-
saft, 1 g Safran, 1 g Piment d’Espe-
lette, 80 g Butter, 35 ml Obers,

3 gSalz

Einlegefond fiir Kiirbis

20 g Zucker, 1 Scheibe Ingwer

Y4 Zimtstange, 60 ml Wasser

FUR 4 PORTIONEN

5 g Senfkdrner, 15 ml Balsamico
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt
Safranfaden, ¥ Zitrone (Saft)
Dillol

100 g Dill, 50 g Babyspinat

200 ml Sonnenblumendl
Dillmayonnaise

1Ei, 200 ml Dill¢l, Salz, Pfeffer, 1 Msp.
Senf, Zitronensaft nach Bedarf
Kandierte Kiirbiskerne

50 g Zucker, 100 g Kiirbiskerne
Dekoration

Kirbiskernol, Frithlingskrauter
Bliiten

ZUBEREITUNG

Lachsforelle: Fische filetieren, ent-
graten und von der Haut nehmen,
anschliefSend 20 Min. beizen. Tar-
tar mit Dill, Créme fraiche,

PAUL GAMAUF
EDVARD

Seit Uber zehn Jahren gilt das ,EDVARD"
als Fine-Dine-Fixstern am Wiener Gas-
trohimmel; aber in Sachen Nachhal-
tigkeit blinkt dieser Stern dann doch
ein bisschen heller als die meisten an-
deren. Was Kiichenchef Paul Gamauf
fir ein Netzwerk an Produzentinnen
und Produzenten mobilisiert hat, zeigt
ganz klar seinen Anspruch: Nicht nur
das Kiichenhandwerk, auch nachhalti-
ge Bio-Lebensmittel sind die DNA die-
ses Restaurants. Es ist ein Anspruch,
der von seinen friiheren Stationen,
wie etwa dem ,TIAN", geprdgt ist, aus
dem aber auch eine unverwechselbare
Handschrift entstanden ist. Heute steht
Gamaufs Kiiche fiir saisonale Prdzision
und einen kreativen Einsatz wild ge-
sammelter Zutaten aus dem Wiener
Umland, die selbst bewanderte Haupt-
stadtesser:innen liberraschen kdnnen.

Zitronensaft, Zitronenzeste und
Salz abschmecken.

Chutney: Kiirbis schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Schalotten fein
wirfelig schneiden, den Knoblauch
reiben und alles zusammen in etwas
Olivenol andtnsten. AnschliefSend
mit den restlichen Zutaten aufko-
chen und langsam einkochen lassen
- der Essig verhindert dabei, dass der
Kiirbis verkocht und sorgt dafiir, dass
er bissfest bleibt.

Sauce: Orangensaft und Zitronen-

saft in einen Topf geben und langsam
einkochen lassen. Sobald alles auf die
Halfte eingekocht ist, die restlichen
Komponenten beigeben und anschlie-
fsend 20 Min. ziehen lassen.

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

WEIN IM GLAS

Griiner Veltliner Ried Rosengarten
Traisental DAC, 2024

Bioweingut Viktor Fischer

Charakteristik: ein eleganter, filigraner Wein -

ja, aber auch einer mit lukullischem Trinkfluss!

In der Nase zeigen sich dezente Kréuterwiirze
und reifes Steinobst. Am Gaumen sorgt das
harmonische Zusammenspiel aus feinen
Gerbstoffen, runder Sdure und zartem Extrakt
fiir Balance, Ldnge und eine animierende Frische.
Passt zu: SiiBwasserfisch und Schnitzel.
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: | . o T M_: 4l -4 : - <y ! Ortschaften: Da nennt man den Namen und
y ] e . = . " ] ! erntet vom Gegeniiber einen Blick, als hatte
2 . : 5 ' Vi ] - y ' man gerade einen der weniger bekannten Azteken-
’ i HL - i o - 0. gotter buchstabiert. Also behilft man sich in der Regel
¥ ] 4 - ! P L _ damit, das Zauberwortchen ,bei“ anzufiigen. Haus-
o 2 mannstatten bei Graz zum Beispiel, und schon geht

| der oder dem anderen geographisch ein Licht auf.
x ; : o Was aber macht man zum Beispiel mit dem Restau-
rant von Haubenkoch Jiirgen Csencsits, das als eines
von nur 53 Hausern im 144-Seelen-Ortchen Harmisch
im sudlichen Burgenland liegt? Denn das Ganze zu
prézisieren, indem man Harmisch bei Kohfidisch sagt,
hilft in diesem Fall, ehrlich gesagt, wohl nicht weiter.
Also bleibt nichts anderes tibrig, als das einst von
Jirgens GrofSeltern gegriindete Gasthaus irgendwo
im Nirgendwo zu suchen. Feinspitze und Genuss-
urlauberinnen und -urlauber, die bereits fiindig ge-
worden sind, steuern diese Destination nahe der
ungarischen Grenze seit vielen Jahren an, denn sie ist
ein Paradebeispiel dafiir, dass kein Weg zu weit ist,
wenn man am Ende genau das findet, was man sucht.
Namlich etwas, das Jirgen Csencsits sehr treffend
das ,Schaufenster der Region® nennt. Hervorragende,
unverfalschte Kiiche und Kooperationen mit Produ-
zentinnen und Produzenten, Handwerkerinnen und
Handwerkern sowie Kiinstlerinnen und Ktnstlern der
Umgebung machen das Gesamtpaket bei Csencsits
aus. Die Zulieferbetriebe und Kooperationspartnerin-
nen und -partner - vom ,Bioschafhof Elpons“ iiber
den ,Biohof Julia Wolf* bis zum ,Taubenhof Methlagl“
- sind gleichzeitig beliebte Ausflugsziele fiir jene, die
es sich im ,Csencsits” in der Gaststube gutgehen las-
\ sen: ,Unser grofdes Plus hier im Stidburgenland ist,
- ' 1 dass wir seit 30 Jahren ein Geheimtipp sind, sagt Jiir-
gen mit einem Schmunzeln.
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Im Rhythmus der Natur

] Langst kein Geheimnis mehr ist die Tatsache,
,,M'Lt dem Gasthaus und dem Restaurant dass das sogenannte Slow Travelling zunehmend

. < sind wir schon ein bisschen so etwas trendet. Als Kontrast zu einem Berufs-, Alltags- und

. . « oft auch Privatleben, das straff durchgetaktet funk-
wie das SChau—f enster der Reg won. tioniert, setzen immer mehr Reisende auf Individua-

JURGEN CSENCSITS litét, tiefere Inhalte, bewussten, entspannten Genuss
GASTHAUS CSENCSITS auf hohem Niveau und vor allem Zeit fiir sich. Das al-

L
3
| 2 i
i !
ol & ¥
Fotos: Iris Milsits
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4 Echt, ehrlich, steirisch.

Die Kiiche im ,trautentalwirt
nennt sich mit voller
Berechtigung Wohlfiihlkiiche.

<« Ein starkes Team. Hansi,
Romana, Lisa, Johann und Martin
(v.li.) packen beim trautentalwirt
mit vereinten Kréften an.

4 Das griine Herz der Steiermark.
Hat man erst einmal hingefunden,
ist der ,Lurgbauer” im Mariazeller

Land eine unvergessliche Adresse.

- Das Beste vom Rind. Spitzenkoch
Max Leodolter hat beim Lurgbauer
seine Herde vor der Haustiir.
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les tunlichst in unberihrter Natur, die neue Kraft
und innere Ruhe spendet, wenn man sich darauf
einlasst, in ihrem Rhythmus zu schwingen. Und
plotzlich liegen nachhaltige Genussoasen wie
das Gasthaus ,Csencsits” zwar immer noch fern-
ab grofSerer Stadte, dafiir aber im Zentrum der
Sehnsucht von immer mehr Menschen, die genau
solche Orte suchen, um Abstand zum Alltag und
Nahe zu sich selbst zu gewinnen.

Ein gutes Sttick weiter nordlich, in der Lurg,
einem ruhigen Seitental im Mariazellerland, ist es
nicht anders. ,Zufallig verirrt sich selten jemand
zu uns. Wir werden ganz bewusst von Menschen
angesteuert, die Ruhe suchen und etwas Gutes,
Hochwertiges zu essen wollen®, sagt Max Leo-
dolter, Chef des Restaurants ,Lurgbauer® Die
mit drei Hauben ausgezeichnete Kiiche im ent-
legenen Almbauernhof zieht vor allem die Freun-

dinnen und Freunde exzellenter Rindfleischkii-
che magnetisch an, aber das allein ist es nicht,
was das besondere Flair dieses Ortes ausmacht,
weifS auch Kiichenchef Max: ,Die Menschen wol-
len runterkommen in der Zeit, in der sie bei uns
sind. Und wenn sie dann auf der Terrasse sitzen
oder durch die Fenster auf die Aberdeen-Angus-
Rinderherde unserer angeschlossenen Landwirt-
schaft und auf die Hochbeete mit Krautern und
Gemiise vor der Haustiir schauen, fallt ihnen das
nicht schwer.”

Damit spricht er zwei wichtige Punkte an:
Zum einen geht es den neuen, ,langsamen“ Ur-
lauberinnen und Urlaubern nicht nur um sehr
gutes Essen oder unberiihrte Natur, sondern um
ein entspanntes Gesamterlebnis, das den Raum
gibt, eine Destination mit allen Sinnen und in al-
ler Ruhe wahrzunehmen. Zum anderen sind die-
se Gaste nicht nur darauf fixiert, dass das, was
auf die Teller kommt, Freude am Gaumen macht.
Sie zeigen grofdes Interesse an der Einstellung
ihrer Gastgeberinnen und Gastgeber zum Thema
Nachhaltigkeit, haben selbst einen starken Bezug
dazu und wollen deshalb auch viel Giber die Pro-
dukte und ihre Herkunft wissen.

Fotos: Mirco Talierco, Ingo Pertramer/der trautentalwirt - Gasthaus Rainer

Echte, ehrliche Wirtshaustradition

»Die Leute, die zu uns kommen, legen grofsen
Wert auf Kulinarik, kochen meist auch selbst gerne
und befassen sich sehr umfassend mit dem Thema
Essen”, weif§ Johann Rainer vom ,trautentalwirt® in
Geistthal-Sodingberg in der Weststeiermark. Auch
diese 450 Jahre alte Gaststatte liegt, wenn man so
will, irgendwo im Nirgendwo. Nicht an einer Stra-
f3e, an der man zufallig vorbeikommt - sie wird von
Genussreisenden ganz gezielt angepeilt: ,Wir leben
in einem Paradies und haben von Wild tiber Milch-
produkte bis zum Kernol wahre Schatze vor der
Haustiir. In unserem Essen spiegeln wir die West-
steiermark, und unsere Géaste schitzen, dass wir
nicht nur auf hohem Niveau, sondern in guter alter
Wirtshaustradition echt und ehrlich mit dem ko-
chen, was die Region hergibt - und das ist viel", sagt
Johann, der den Trend des Slow Travellings schon
vor langerer Zeit vorausgeahnt hatte: ,Ich habe
immer gesagt, so etwas wie die Sommerfrische
kommt hundertprozentig zuriick. Die Menschen
wollen nicht mehr animiert werden, sondern sich
in der Natur wieder erden. Jausnen auf dem Berg,
Energie aus der Landschaft tanken - ohne Handy
und Laptop. Es klingt vielleicht seltsam, aber der

Mensch hat etwas so Einfaches wie das Dasitzen
und Schauen verlernt und muss sich das erst wie-
der aneignen.*

Egal, an welche Station unserer Reise zu entle-
genen Genussoasen wir kommen, es geht iiberall
nicht nur um herausragende kulinarische Qualitat
auf dem Teller und um die grofSe Wertschatzung
nachhaltig produzierter Lebensmittel - sondern
auch um die MufSe, das alles auch vollumfanglich
geniefSen zu konnen. Diese MufSe hat keiner so
pointiert und wohl auch zutreffend beschrieben
wie der bayrische Kabarettist Gerhard Polt: ,Die
Zeit, in der der Mensch nicht handeln muss, in der
er eben gar nichts muss, sondern nur so herum-
schildkrotelt. Er hat nicht das Damoklesschwert
der Produktivitat tber sich schweben, sondern tut
einfach, was ihm einfillt. Oder er tut auch nicht,
was ihm einfallt, das ist vielleicht noch schoner:*

Produkte mit Gansehautfaktor

Wenn dem Menschen aber einfillt, auch noch
nach Oisnitz in der Gemeinde St. Josef in der West-
steiermark zu ,schildkroteln, ist das eine hervor-
ragende Idee, denn dort steht mit dem Restaurant
,Broadmoar*, das 2026 erstmals mit einem Miche-
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4 Wahres Powerduo.
Kiichenchef Patrick Faist
und Restaurantleiterin
sowie Sommeliére

Birgit Preschan sind im
»Broadmoar“ ein perfekt
eingespieltes Team.

- Blick zu den Pferden.
Von der Broadmoar-
Terrasse aus bietet sich
nicht nur ein Blick in
unberihrte Natur,
sondern auch auf die
Pferdekoppel.

¥ Kulinarik mit Stern.
Die Kiiche im exzellenten
Restaurant Broadmoar
wurde 2026 erstmals
mit einem Michelin-

lin-Stern ausgezeichnet wurde, die nachste kuli-
narisch hochkaratige Wohlfiihloase fiir Genussrei-
sende. Auch der dortige Kiichenchef, Patrick Faist,
baut auf ein engmaschiges Netz aus besonderen
Produzentinnen und Produzenten, die ihn zum Bei-
spiel immer wieder mit alten, wiederentdeckten
Gemtisesorten erfreuen: ,Vom

sich auch den Broadmoar-Gésten ein besonderer
Anblick, wenn sie auf der Terrasse sitzen — namlich
der auf die Pferdekoppel des gleichnamigen

Gestiits, wo sich an die 60 Rosser tummeln.
Die Steiermark ist einer der Hotspots des Slow
Travellings, also bleiben wir noch fiir eine Station
im griinen Bundesland. Im siid-

einen kriege ich acht oder neun ,,V’Lele Gdste wollen oststeirischen Hiigelland, im Bad

Sorten Tomaten, dafiir macht mir

Gleichenberger Ortsteil Stein-

ein anderer drei Sorten Bohnen, gar TLIChtS von uns bach, gibt es auch so ein be-
und einer setzt mir wilden Brok- erzdhle’n, we'Ll Sie sonderes Platzchen, namlich die

koli an oder versorgt mich mit
Flower Sprouts.” Patrick genief3t

sagen, das ist ihre

~Lounge 81“ von Christina Luger.
Die ausgebildete Lehrerin und

das Miteinander, das er mit seinen UeTbOTgene Insel.” Flugbegleiterin hat sich hier mit

Nahversorgerinnen und Nahver-

CHRISTINA LUGER

ihrem Mann Thomas, einem Bild-

sorgern lebt: ,Wir profitieren von LOUNGE 81 hauer, den Traum einer kiinstle-
der Erfahrung unserer Partnerin-

nen und Partner, und das macht Spaf$ und bringt oft
Gansehautmomente. Man hat als Koch seine Basis-
rezepte, aber irgendwann spricht das Produkt fiir
sich - und da kriegt Regionalitit fiir mich die Tie-
fe! Wie beim Lurgbauer mit der Rinderherde bietet

risch-kulinarischen Insel erfillt.
Das kleine Lokal hat Wohnzimmercharakter und
eine Schaukiiche, in der Christina ihre Gaste tiber-
rascht: ,Wir haben keine Karte, und das finde ich
schon. Denn erstens gehoren fiir mich die Neu-
gierde und das Uberraschungsmoment zu einer

Stern ausgezeichnet.
Und das hochverdient.

4 Kunst und Kulinarik.
Kiinstler Thomas und
Kuichenchefin Christina
machen die ,Lounge
81“ zu einem Gesamt-
kunstwerk.

Fotos: Restaurant Broadmoar, florphotography/Lounge 81
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Klein, fein & Wein. Die ,Genusswirtschaft Mailberg“ im gleichnamigen Weinbauort im
Weinviertel ist ein herrliches Platzchen, an dem Kiichenchef Christoph Schiiller zaubert.
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in der ersten
Nacht fast
nicht schlafen,
weil es bei

bei uns so
ruhig ist.”

CHRISTOPH SCHULLER
GENUSSWIRTSCHAFT

,2Manche konnen

kreativen Kulinarik dazu, und zweitens ist es ein
schoner Vertrauensbeweis, wenn sich die Gaste
darauf einlassen.“ Der hohe Anteil an Stammgas-
ten beweist, dass sie das mit Freude tun, weil auch
Christina mit ihrer Philosophie genau die schon
angesprochene Sehnsucht trifft: ,Bei uns soll man
sich Zeit lassen und zur Ruhe kommen. Deshalb
geben wir trotz weniger Plitze auch jeden Tisch
nur einmal her - und damit hat ein Aufenthalt bei
uns fiir viele einen fast meditativen Charakter.*

Abgeschiedene Genusswelten

Das trifft auch auf zwei weitere ziemlich ab-
geschiedene Destinationen zu. In der kleinen nie-
derosterreichischen Weinbaugemeinde Mailberg,
einem Ort mit gerade einmal 600 Einwohnerinnen
und Einwohnern, betreiben Verena und Christoph
Schiiller ihre ,Genusswirtschaft®, Zu 90 Prozent
bezieht Koch Christoph seine Produkte aus der
Region, und deshalb verzichtet er auch auf Rind,
Schwein und Kalb und verarbeitet im Fleischseg-
ment nur Wild und Kleintiere. Dass er sich drei
Hauben erkocht hat, ist ein Grund, warum sich
viele auf den Weg zur Genusswirtschaft ins Wein-
viertel machen. Der andere ist das Ruhebediirfnis,

Fotos: Genusswirtschaft Mailberg, Der Schiitzenwirt

erzahlt Verena: ,Die Gaste kombinieren Essen,
Trinken und Schlafen. Und wenn sie bei einem
Spaziergang durch die Kellergassen keine ande-
ren Menschen getroffen haben, iberrascht sie das
zwar, aber es stort sie nicht.

In St. Jakob am Thurn unweit der Stadt Salz-
burg liegt an einem idyllischen Weiher inmitten
unberiihrter Natur der von Andrea Breitenthaler
und Robert Ribsam gefiihrte ,Schiitzenwirt®. Und
Robert macht gleich klar, worum es im traditionel-
len Dorfwirtshaus mit der herausragenden Kulina-
rik geht: ,Wenn man zu uns kommt, soll man sich
Zeit nehmen. Wenn man keine hat, sind wir nicht
das passende Restaurant. Mag sein, dass es auch
daran liegt, dass am Schiitzenwirt die Festspielzeit
in Salzburg nahezu unbemerkt voriiberzieht: ,Der
typische Urlauber ist gar nicht so unsere Klientel,
sagt Robert, der aber schon transportieren mochte,
,dass wir zwar am Weiher, aber nicht aus der Welt
sind. Die Welt im beschaulichen Dérfchen und im
Schiitzenwirt ist halt eine andere, langsamere, ge-
nussvollere. Da geht schon einmal die ganze Beleg-
schaft mit dem Koérbchen Holunder oder Barlauch
sammeln, um diese Rohstoffe aus der unmittelba-
ren Umgebung dann gemeinsam zu verarbeiten.

SWir sind
abgelegen, aber
deshalb auf
keinen Fall

aus der Welt.”

ROBERT RUBSAM
SCHUTZENWIRT

Streng saisonal. Andrea und Robert sind das perfekte Gastgeberduo im ,Schiitzenwirt*
nahe Salzburg, der nachhaltigen ,,Genuss mit gutem Gewissen” propagiert.
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4 100 Prozent Bio.

Das Wirtspaar Gunda

und Klaus Dutzler

fahrt beim ,,Seebauer

am Gleinkersee*
kompromisslos eine
hundertprozentige
Bio-Schiene.

- Bergsee-Idyill.
In 800 Metern
H&he gelegen, ist
der Gleinkersee
trotzdem einer
der warmsten

Badeseen Osterreichs
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und entsprechend
beliebt.

100 Prozent Bio statt Pommes

Die letzten beiden Stationen unserer Genuss-
reise an abgelegene Orte fallen ein wenig aus dem
Rahmen, passen aber dann auf ihre Art doch wie-
der sehr gut dazu. Aus dem Rahmen deshalb, weil
sie im Unterschied zu den sieben bisher beschrie-
benen im Vergleich riesigen Publikumsandrang zu
bewaltigen haben. Der ,Seebauer am Gleinkersee*
in der oberosterreichischen Gemeinde RofSleithen
ist im Sommer mit bis zu tausend Badegasten kon-
frontiert. Umso bemerkenswerter ist, dass sich das
Gasthaus am idyllischen Bergsee der konventionel-
len Abspeisung verweigert und eine hundertpro-
zentige Bio-Kiiche anbietet: ,Dadurch unterschei-
den wir uns von fast allen, die so etwas betreiben",
sagt Klaus Dutzler. Seine Frau Gunda, die das Gast-
haus von ihren Eltern tibernahm, erganzt: ,Schnit-
zel gibt es bei uns nur, wenn wir Zeit haben, und
zwar aus der Pfanne. Denn eine Fritteuse haben
wir nicht.“ Deshalb gibt es hier auch keine Pom-
mes, und das diesbeziigliche gelegentliche Murren
halten die Dutzlers locker aus: ,,Wir wollten immer
ein Gasthaus machen, in das wir auch selbst gehen

wiirden und das eine sinnvolle Wertschopfung fiir
die Produzentinnen und Produzenten der Region
generiert

Ebenfalls in Oberdsterreich, in Wildshut - und
jetzt klappt's aber - bei St. Pantaleon, steht das
gleichnamige Gut der Salzburger Stieglbrauerei.
Hier entstehen spektakuldre Spezialbiere, und hier
kocht mit Stefan Sigl ein grofSartiger Haubenkoch,
der sich aus einer betriebseigenen Landwirtschaft
samt Rinderherde bedienen kann. Leiter Herbert
Stranzinger sagt: ,Zu uns kommen natiirlich die
Bierliebhaberinnen und -liebhaber und die Kulina-
rikreisenden. Und ja, 30 Prozent unserer Kundinnen
und Kunden sind sogenannte Genussurlauberinnen
und -urlauber, die ein paar Tage kommen, sich die
Gegend anschauen und sich unsere Philosophie
anhoren - und zwar aus echtem Interesse heraus,
wie wir mit den Rohstoffen umgehen und arbeiten
Es ist ein Umgang, der respektvoll und demiitig ist,
der den Dingen die Zeit gibt, die sie brauchen. Das
wiederum liegt nicht nur im Trend, sondern ist auch
grundgescheit. Denn schon Dichter Christian Mor-
genstern wusste: ,Alle Weisheit ist langsam.” [ |

Fotos: Jana Sabo, Ingo Pertramer, Bi Unique, Marco Riebler

-GAUMEN HOCH KOMPA

4 Das erste Biergut Bsterreichs. So etwas findet man kein zweites Mal im Lande: Biergut, Bio—Landwirtschaft, Haubenkiiche sowie Experimentierfeld fiir auBer-
gewdhnliche Biere und Lebensmittel — all das vereint sich im ,Stiegl-Gut Wildshut“. Ubernachten kann man nach einem erlesenen Mahl dort natiirlich auch.

GASTHAUS CSENCSITS

Ein alter Holzofen ist das Herzstiick
der ,pannonisch-harmonischen”
Kiiche des burgenldndischen Hauben-
kochs Jirgen Csencsits.

csencsits.at

RESTAURANT LURGBAUER

Die Rinder grasen vor der Terrasse,
und drinnen in der Kiiche zaubert
Max Leodolter aus deren Fleisch
erlesene Kostlichkeiten.
lurgbauer.at

GASTHAUS TRAUTENTALWIRT

Im 450 Jahre alten Wirtshaus wird
Wohlfiihlkiiche aus Wald, Wiese und
Wasser geboten, und auch Workshops
kann man buchen.

trautentalwirt.at

RESTAURANT BROADMOAR

Sternekiiche trifft Pferdegestiit in-
mitten unberiihrter weststeirischer
Natur. Wohlfiihlen statt Chichi ist
die Devise.
restaurant-broadmoar.com

LOUNGE 81

Ein Atelier im ErdgeschoB, ein Res-
taurant mit offener Schaukiiche im
ersten Stock. Hier begegnen einander
Kunst und Kulinarik.

lounge81.at

DER SCHOTZENWIRT

Ein uriges Haus, in dem sich exzel-
lente Wirtshauskiiche kreativ mit
franzoésischen, japanischen und
arabischen Einfliissen vereint.
der-schuetzenwirt.at

GENUSSWIRTSCHAFT MAILBERG

Vom kleinen Feldhasen bis zum 50-
Kilo-Hecht aus der Donau reicht die
Palette in dieser feinen Weinviertler
Genuss-0ase.
genusswirtschaft-mailberg.at

SEEBAUER AM GLEINKERSEE

Wahrscheinlich das einzige Badesee-
Restaurant ohne Pommes, dafiir von
der Rindssuppe bis zur Riesenbuchtel
alles bio.

gleinkersee.at

STIEGL-GUT WILDSHUT

Ein besonderer Ort, an dem sich
Braukunst und Haubenkiiche mit
regenerativer Bio-Kreislauf-Landwirt-
schaft treffen.

wildshut.at
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'353:"%“;‘% ESSEN, WO DAS LEBEN WACHST:
7@ FARM IS TABLE™-DINNER
@2%;%% AM BIOHOF ACHLEITNER.

Jetzt mitmachen und einen unvergesslichen
Sommerabend fir zwei Personen gewinnen!

So geerdet haben Sie noch nie gegessen:
Gemeinsam mit dem Biohof Achleitner
veranstaltet Gaumen Hoch ein exklusives
LFarm is Table"-Dinner. Gewinnen Sie zweimal
zwei Pldtze fir ein Kulinarikerlebnis direkt im
Feld. An drei Abenden im August nehmen wir
den Gedanken ,from farm to table” wortlich

- und machen das Feld zum Tisch. Auf dem
Erdreich sitzend, kredenzen lhnen die Gaumen
Hoch-Spitzenkdchinnen und -kdche Theresia

Palmetzhofer, Karl und Leo Wrenkh sowie g ?
Klemens Gold ein mehrgdngiges Men( vor- ?
nehmlich aus dem, was rundherum wdchst. -

Ein einzigartiges kulinarisches Erlebnis un-

oY
mittelbar dort, wo alles entsteht. {‘rl i -
II i

TERMINE Karl und Leo Wrenkh

& 11.08.2026 mit Theresia Palmetzhofer von Zur Palme
Ersatztermin bei Schlechtwetter am 18.08.2026
mit Theresia Palmetzhofer von Zur Palme

Theresia Palmetzhofer

@ 13.08.2026 mit Karl und Leo Wrenkh von Restaurant
und Kochsalon Wrenkh

Ersatztermin bei Schlechtwetter am 20.08.2026

mit Klemens Gold von Rau - Nature Based Cuisine

2070 g, wwnbionotet " Kiamens Gold TEILNAHMESCHLUSS: 30.06.2026

Mitten im Feld. Farm-to-table, neu gedacht: Geniefen, wo es
waéchst. Frischer geht’s nicht!

WERDEN SIE TEIL DER GAUMEN HOCH-BEWEGUNG

MITGLIED WERDEN AUF SOCIAL MEDIA FOLGEN ] 456 E] NEWSLETTER
gaumenhoch.at/mitmachen [& @gaumenhoch ek -'®.¢  ABONNIEREN
GUIDE BESUCHEN 0 @gaumenhochat 3 undwochentich
gaumenhoch.at/guide ) @gaumenhoch a+ informiert werden.
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Miele

Eine neue Art.
Die Miele Outdoor-Kiche.



