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Viel Volumen, ;zvenig Dichte. Industriell gefertigtes Eis
sieht oft nach-viel aus, ist aber in Wahrheit ein Menge
Luft mit billigeni Pflanzenfett statt Milch. seire 2
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Diinnes E1S,
fetter Gewinn

Kinder jeden Alters greifen - gerade jetzt im Sommer - gern zum Eis.
Haufig auch zur Grofipackung aus dem Kiihlregal oder dem Lutscher an
der Kassa. Doch das heif} geliebte Eis ist mitunter eine eiskalte Abzocke.

ELISABETH HASL

remig, zartschmelzend und erfrischend

kiihl. An heiflen Sommertagen - oder

auch mal als siif}e Siinde zwischendurch

- spendet Eis eine kdstliche Abkiihlung.

Dass die gefrorene Masse so samtig auf
der Zunge zergeht und den Gaumen umspielt, liegt
am Fett und vielen kleinen Luftblaschen. Zwei Be-
standteile, an denen auch die Lebensmittelindustrie
ihre helle Freude hat. Denn hier gibt es einige Mog-
lichkeiten Profit zu machen. Etwa indem Milch und
SiiRrahm durch importierte Pflanzenfette aus Uber-
see ersetzt werden. Oder einfach indem man die
Eismasse mit Luft aufbauscht und so die Packung
nur zur Halfte fiillt. Solange Aussehen und Volumen
stimmen, erkennt kein Konsument - zumindest nicht
auf den ersten Blick - die Masche mit der Luft.

Viel heifde Luft um wenig kaltes Eis
Acht Liter oder umgerechnet 120 Kugeln Eis schleckt
der durchschnittliche Osterreicher Schitzungen zu-
folge jahrlich. Ein Grofiteil davon kommt aus dem
Supermarkt und nicht von der Eisdiele im Ort oder
aus dem Hofladen. Industriell gefertigtes Eis macht
etwa 85 Prozent des jahrlichen Verzehrs aus, sprich
6,8 Liter. Wie viel Gramm das sind, ist schwer zu
sagen. Denn bei gleichem Volumen hat Eis abhdngig
vom Hersteller unterschiedlich viel Gewicht. Ursdch-
lich hierfiir ist der sogenannte Lufteinschlag. Ein
Vorgang, bei dem wahrend des Gefrierprozesses
kleine Luftbldschen in die Eismasse eingearbeitet
werden. Durch das Aufschlagen, dhnlich wie bei
Schlagobers oder Eischnee, wird verhindert, dass sich
beim Erkalten zu grofie Eiskristalle bilden. ,,Im Prin-
zip dient dieser Vorgang dazu dem Eis Textur und
ein gewisses Mundempfinden zu geben®, erklart
Otmar Hoglinger, Professor fiir Lebensmitteltechno-
logie an der Fachhochschule (FH) Wels. Aus seiner
Sicht gehe es nicht vordergriindig darum dem Kon-
sumenten Luft zu verkaufen. Etwas pragmatischer
sieht das AMA-Marketing-Experte Riidiger Sachsen-
hofer: ,Viel Volumen, wenig Gewicht, das ergibt
zusammengefasst einen sehr
hohen Gewinn.“ Nun gut,
welche Intention die grofien
Markeneishersteller haben, sei
einmal dahingestellt. Nur sie
konnen wirklich sagen, was
»schwerer” wiegt: der gro-
flere Verkaufserlos pro Stiick
oder die auf die Spitze getriebene Erfiillung des Kon-
sumentenwunsches nach flaumigem Eis. Fiir Letzte-
ren bedeutet viel Luft, so oder so weniger Dichte und
damit weniger Eis pro Packung. Stellt sich die Frage:
Wie Handhaben gewerbliche Eismanufakturen oder
bauerliche Eisproduzenten die Sache mit dem Luft-
einschlag - ist ihr Eis dem Geniefler zu schwer?
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Achtung: Viel Volumen # viel Gramm
halbvoll

Frisch aus dem Supermarkt und eisgekihlt ist die
Packung noch randvoll. Einen Tag spater, nachdem
die Masse geschmolzen und die Luft raus ist, sieht
das bereits anders aus.

randvoll
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Lust aufs Land hat bei Ernst Wolfmayr, Bauernhof-
Eis-Produzent in St. Martin im Miihlkreis, nachgefragt:
,Unser Eis wird bei der Produktion
lediglich geriihrt. Extra Luft einschla-
gen tun wir nicht. Darum ist unser
Produkt auch schwerer.“ Beschwert
habe sich dariiber noch niemand,
meint er schmunzelnd. Auch wie das
Speiseeis (Sorbet und Eiscreme) am
Betrieb hergestellt wird, erzahlt der
Milchbauer bereitwillig. ,Fiir das
Milcheis ist unsere frische Vollmilch
vom Tank die Basis. Zu dieser kommen
Eidotter als Bindemittel und je nach
Sorte natiirliche Geschmackstrager
wie Haselnuss oder Schokopaste. Hin-
zu kommen noch eine Zuckermi-
schung sowie unser hofeigenes Schlagobers - wir
sagen Rahm dazu. Dann wird alles durchpiiriert und
in die Maschine gegeben, wo die Eismasse erst auf
85 Grad Celsius erhitzt und dann geriihrt wird. Uber
eine geschlossene Leitung gelangt das Eis schliefllich
in die Kiihlkammer und wird auf circa minus sieben
Grad Celsius heruntergekiihlt und abgepackt.“ Pro
Liter bringt es das Miihlviertler Milcheis (abhadngig
von der Sorte) auf 700 bis 850 Gramm. Das ist auch
auf der Verpackung freiwillig angegeben. ,,Beim

Kauf sollte man immer auf das
Gewicht achten®, so der wert-
volle Tipp Wolfmayrs an die
Konsumenten.

Auch auf den meisten indus-
triell gefertigten Eis-Produkten
ist das Nettogewicht deklariert.
Am Supermarkt-Preisschild

jedoch sind mehrheitlich nur die Milliliter bzw. Liter
ausgewiesen. So kommt es auch, dass kaum jemand
den Unterschied bei dhnlich groflen Eispackungen
bemerkt. Hier schliefit sich der Kreis der Konsumen-
tentduschung. Denn auf dasselbe Volumen (Liter)
kann, wie bereits erldutert, unterschiedlich viel Eis-
masse kommen. Das alles erschwert dem Kdufer den

Nicht immer muss man die ganze Zutatenliste
lesen. Bei Produkten wie dem Speiseeis verrat
schon der Name einiges tber den Inhalt.
Konsumenten, deren Herz nur bei Produkten
aus klassischen Eiszutaten wie Vollmilch und
Sahne héher schlagt, sind mit ,Eiscreme”,
.Milcheis" oder ,Sahneeis" gut beraten. Finger

weg heilt es daftir, wenn auf der Packung
lediglich ein ,Eis" prangt. Denn in diesem

/utat:
Kokosfett

objektiven Preisvergleich. Von Gesetzeswegen ist laut
Wirtschaftskammer auch eine fehlende Gramm-
angabe legitim, solange die Volu-
meneinheit angegeben ist. Denn
nach der EU-Informationsordnung
sei die Nettofiillmenge bei fliis-
sigen Erzeugnissen in Liter,
Zenti- oder Milliliter anzugeben.
Basierend auf der Auslegung des
Osterreichischen Lebensmittel-
handbuchs, fallen ,pastése”, also
pastenartige Lebensmittel wie
Eis darunter. Aufpassen und auf-
merksam sein, heift es aber nicht

Fall wurde mit Pflanzenfetten gearbeitet.

nur beim Volumen. Denn auch

bei den verarbeiteten Rohstoffen

wird getrickst. Neuerdings wird
etwa das Milchfett gerne durch eine kostengiins-
tigere Alternative ersetzt.

Nur der Preis zahlt

Dass Eiscreme aus Milch gemacht wird - von
Sorbets und veganen Alternativen mal abgesehen -, ist

Kokosfett und Palmol - beides ein No-Go, aber:

Olpalmen

Kokospalmen

Ertrag pro Ertrag pro

Hektar:
3,3 Tonnen

Weltweite Anbauflache:
23,5 Millionen Hektar

Weltweite Anbauflache:
12,4 Millionen Hektar

Kokosfett wird dieser Tage als bessere Alternative zum Palmfett gehandelt.

Betrachtet man jedoch den Ertrag der zwei tropischen Palmgewéchse,

sind die Friichte der Olpalme wesentlich ergiebiger, wodurch auch weniger

Flache bendtigt wird — ergo weniger Wald den Plantagen weichen muss.
QUELLE: WWF, STAND 2020, GRAFIK: LUSTAUFSLAND/FLEISCHANDERL

In nachfolgender Ubersicht werden in verschiedenen
oOsterreichischen Lebensmitteleinzelhandelshdusern er-
haéltliche Eis-Haushaltspackungen einander gegentiber-
gestellt. Darunter sind sowohl Eigenmarken wie auch
Markenerzeugnisse zu finden. Auch ein Bauernhof-Eis
wurde in den Vergleich miteinbezogen. Damit das Er-
gebnis stichhaltig ist, wurde jeweils ein sortenreines
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Bauernhof-Eis

Vanille-Eis-Produkt herangezogen. Verglichen werden
die Inhaltsstoffe, insbesondere ob Milch- und/oder
Pflanzenfett verarbeitet wurden.

Dariiber hinaus wird auch das Verhdltnis von Ge-
wicht zu Volumen genauer beleuchtet. Fiir Letzteres
gilt ein Punkteschema von 0 bis 5, wobei 5 die Best-
note darstellt.

Cremissimo ‘ Movenpick

Inhaltsstoffe
laut
Hersteller-
angaben

kondensierte SUSS-
MOLKE, Wasser, Zu-
cker,

Glukosesirup, Dextrose,
Emulgator: Mono- und
Diglyceride von Spei-
sefettsauren, Stabilisa-
toren: Guarkernmehl,
Johannisbrotkernmehl;
Saflor-Extrakt, 0,06%
gemahlene Vanillescho-
ten, Karottensaftkon-
zentrat, Aroma

36 % VOLLMILCH
(3,5 % Fett), 21 %
RAHM (36 % Fett),
Wasser, Zucker, Gluko-
sesirup*, Vanillesirup
(Karamellsirup*, ge-
mahlene Vanillescho-
ten, Vanilleschoten-
Extrakt), Verdickungs-
mittel: Johannisbrot-
kernmehl; Speisesalz

entrahmte MILCH, MOL-
KENERZEUGNIS, Glu-
kose-Fruktose-Sirup,
SCHLAG-
SAHNE (6%), Glukose-
sirup, Zucker, Emulga-
tor: Mono- und Digly-
ceride von Speisefett-
sauren; Stabilisatoren:
Johannisbrotkernmehl,
Guarkernmehl; Bourbon
Vanilleextrakt, gemah-
lene extrahierte Vanil-
leschoten, farbendes
Karottenkonzentrat

VOLLMILCH, Eigelb,
Dextrose, SAHNE, Zu-
cker, Glukosesirup,
1,99% Vanillepaste
(Glukosesirup, Wasser,
0,6% gemahlene Vanil-
leschoten, Zucker, Salz,
Verdickungsmittel
(Agar-Agar), natiirliche
Aromen), MAGER-
MILCHPULVER, Verdi-
ckungsmittel (Johannis-
brotkernmehl), Salz

entrahmte MILCH, Was-
ser, Zucker, Glukosesi-
rup, !
Fruktose, Glukose-Fruk-
tose-Sirup, MOLKEN-
ERZEUGNIS, vermah-
lene Vanilleschoten,
Stabilisatoren (Guar-
kernmehl, Johannisbrot-
kernmehl), Emulgator
(Mono-und Diglyceride
von Speisefettsauren),
nattirliches Vanillearo-
ma, Farbstoff (Carotin)

entrahmte MILCH,
MOLKENERZEUGNIS,
Glukosesirup, SCHLAG-
SAHNE (8%),

- Zucker, Emulgator
(Mono-und Diglyceride
von Speisefettsauren),
Verdickungsmittel (Jo-
hannisbrotkernmehl,
Guarkernmehl), ge-
mabhlene, extrahierte
Vanilleschoten, natiir-
liches Bourbon-Vanille-
Aroma, Salz, Farbstoff
(Carotine)

Gewichtsangabe

FOTOS: ADOBESTOCK MARA ZEMGALIETE, EMUCK

flir die meisten selbstverstandlich. Das stimmt so aber
leider nicht. Denn inzwischen ist in einem beachtlichen
Teil der gefrorenen Produkte das Milch(fett) durch
pflanzliche Substitute ersetzt worden. Der Grund:
Palm- und auch Kokos6l sind in der Herstellung und
damit im Grofthandelseinkauf deutlich billiger. , Milch-
fett hat einen vielfachen Preis von pflanzlichen Fetten.
Je nach Marktlagen kann das ein Vier- bis Zehnfaches
sein. Indem man Milchfett substituiert, spart man
Kosten®, erklart AMA-Experte Sachsenhofer. Natur-
gemdf anders sehen das die Hersteller. Sie begriinden
die Verwendung von Pflanzenfett, meist stammt es
von der Kokospalme, mit den Wiinschen des Konsu-
menten. Auflerdem sei der Geschmack neutraler. Dazu
weifl aber FH-Professor Hoglinger Interessantes zu
berichten: ,Durch Raffination kann man iiberall den
Eigengeschmack herausnehmen. So kénnen auch
tierische Fette sehr geschmacksneutral werden.”

In welchem Ausmaf} Kokosfett bereits die tierische
Variante ersetzt, zeigt ein kiirzlich durchgefiihrter
Testeinkauf des OO Bauern-
bundes. Dabei konzentrierten
sich die Aufdecker auf soge-
nanntes Impulseis, also ein-
zelne Eislutscher und Mini-
Eisbecher (meist in Kassa-
ndhe zu finden). Das Ergeb-

und Haselnuss.

nis ist erniichternd: Von den
18 Proben kam nur etwas
mehr als ein Drittel ohne
Kokosfett aus - und dabei
handelte sich fast ausschliefflich um Sorten, die als
,regional“, ,bio“ oder ,fair trade“ deklariert und
beworben wurden.

Die grofie Masse aber enthdlt Pflanzenfette, wenn
nicht Kokos- dann Palmol. Letzteres aber nur mehr
selten, da es bei den Konsumenten wegen seiner nega-
tiven Auswirkungen auf Klima und Gesundheit in
Verruf geraten ist. Dass das Ol der Kokospalme nicht

Top-3-Eissorten: Stracciatella, Vanille,

Eiskugeln: zwei ist die goldene Zahl

Tiite oder Becher: das Stanitzel ist
doppelt so beliebt wie der Pappbecher

besser ist, ist leider noch wenig publik (siehe Grafik
links unten). Ein Problem, auf das auch der WWF
aufmerksam macht.

Trendfett am Pranger

In ihrem ,Eisreport 2020“ prangert die Non-
Profit-Organisation die sozialen und umweltpoliti-
schen Aspekte an, die mit der
Verwendung von Kokosfett ein-
hergehen. Mit der Conclusio:
Fiir die Speiseeisproduzenten
sei Okologische wie soziale
Nachhaltigkeit weiterhin ,kein
Thema“. Diese Kritik ist nicht
unbegriindet. Denn um den
Kokospalm-Plantagen Platz zu
machen, werden vielfach Walder
gerodet. Und wenn der Trend
weg vom Palm- hin zum Kokosol anhdlt, dann in
beachtlichem Mafie. Denn der Ertrag pro Hektar ist
bei der Kokospalme im Ver-
gleich zur Olpalme betricht-
lich geringer - 0,7 Ton-
nen Ol pro Hektar stehen
3,8 Tonnen gegeniiber. Die
flir den Import notwendigen
Transportwege miteinkal-
kuliert, ergibt das einen be-
achtlichen CO,-Rucksack.
Mindestens genauso schwer
wiegt aber die ethische Last.
Denn mit der Kokosolproduktion sind schlechte
Arbeitsbedingungen, Niedriglchne und Kinderarbeit
verbunden. Im Hauptproduktionsland, den Philip-
pinen gelten 60 Prozent der Kokos-Kleinbauern als
arm oder leben unter der Armutsgrenze.

Auch abseits der Kokosfett-Problematik sieht der
00 Bauernbund Verbesserungsbedarf bei der indus-
triellen Speiseeisherstellung. Das betrifft vor allem

(Freiwillig) v v v v v v
Gramm
pro Liter 470 g 720 g 500¢g 800¢g 500¢g 515649
Verhéltnis Volumen
zu Gewicht
Preis pro 100 Gramm Cent 31,7 Cent 96,9 Cent 19,9 Cent 132,5 Cent 72,2 Cent 86,0

Agrarlandesrat und Bauernbund-
Obmann Max Hiegelsberger

Pflanzliche Fette sind billiger als
Milch. So einfach wie bedenklich
ist der Grund fiir das zunehmende

FOTO: ADOBESTOCK - MASSON

Kurzweiliger Genuss,
lange Erfolgsgeschichte

Die Schwache fiir stiBes Gefrorenes begleitet die
Menschheit schon seit etwa 5000 Jahren. Zu dieser
Zeit wurde in China das erste Eis aus gefrorenem
Wasser, Honig, zerkleinerten Friichten und Gewiirzen
hergestellt. Auch die reichen Romer konnten nicht
genug von der kithlen Erfrischung bekommen.
Geschichtsschreiber berichten tber rémische Kaiser,
die sich von Sklaven Gletschereis aus den Alpen
bringen lieBen. Mit dem Untergang der Hochkultur
ging vorerst auch die Eiskunst verloren. Doch nur bis
Marco Polo im 13. Jahrhundert wieder das Wissen aus
Asien nach Venedig brachte. Von dort breitete sich
das Eis-Fieber in ganz Europa aus und lieB es nicht
mehr los. Die industrielle Revolution brachte schlief3-
lich die erste Eisfabrik und die Moglichkeit Eis in
groBen Mengen zu produzieren und gekiihlt aufzu-
bewahren.

die Herstellerangaben. Zwar sind alle Zutaten prazise
auf den Produkten angegeben, iiber die Mengen-
anteile, beispielsweise der in den meisten Fallen
weiterhin neben den Pflanzenfetten verarbeiteten
Milch(produkte), ldsst sich nur spekulieren. Gleiches
gilt fiir deren Herkunft. ,Die Vermutung liegt nahe,
dass es keine dsterreichische Milch ist“, so 00 Bauern-
bund-Direktor Wolfgang Wallner, ,,sonst wiirde es der
Hersteller wohl angeben und damit Werbung machen.”

Nachvollziehbar und iiberschaubar stellt sich
dagegen die Zutatenliste beim
Bauernhof-Eis dar (siehe Ver-
gleich). Ein Umstand, den auch
Erndhrungswissenschafterin
Katrin Fischer lobend hervor-
hebt: ,,Glucose-Fructose Sirup,
kiinstliche Aromen, Farbstoffe

FOTO: BB

Zuriickdrdngen der Milch in der
Eisproduktion. Leider zdhlt auch
beim Eis scheinbar nur der Preis.

und Konservierungsmittel
werden in den meisten indus-

Leser der Lust aufs Land
kénnen gewinnen:

1x Jahresvorrat Bauernhof-Eis

triell hergestellten Eissorten

verwendet. Viele bduerliche
Eisproduzenten verzichten dagegen auf diese Zu-
taten.“ Zudem wisse man beim Eis vom Direktver-
markter, woher die Milch kommt. Ganz anders beim
Milchpulver in der industriellen Fertigung. ,Da
bleiben Produktionsweise und Herkunft oft anonym®,
so Fischer. Bewusstes Schlemmen ist daher die
Empfehlung der Ernahrungsexpertin, wenn es um
siifles Geforenes geht: ,,Beim Eis geht es darum zu
geniefien.” Diese Belohnung konne man sich auch
ruhig ohne schlechtes Gewissen gonnen.

Mitmachen unter www.lustaufsland.at/gewinnspiele, Teilnahmeschluss: 5. Juli 2021

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel erklart sich der Teilnehmer bereit,
dass die von ihm zur Verfiigung gestellten Daten von , Lust aufs Land" zur Abwicklung des Gewinnspiels
verwendet werden. Nahere Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at
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Zutaten (fiir 4 Portionen):

1 kg Flanksteak (CultBeef-Kalbin mit AMA-Giitesiegel), 150 ml Jus,
4 Stk. kleine Kohlrabi, 200 g Erbsenschoten, 200 g Erbsen gekocht,
130 g Créme fraiche, 2 Stk. Limetten, 2 EL Olivensl, Ol, Salz und Pfeffer;

Beilage: Blattsalat

Zubereitung:

Flanksteak im Ganzen salzen, rundum in Ol kraftig anbraten und dann auf
dem Rost im vorgeheizten Backrohr ca. 20 Minuten bei 100°C auf die
Garstufe ,medium-rare” (Kerntemperatur ca. 54°C) ziehen lassen - NICHT in
Alufolie wickeln! Kohlrabi schalen, in Scheiben schneiden, in Salzwasser
bissfest kochen und kalt abschrecken. Kraftig salzen und in Ol anbraten.
Erbsen blanchieren, dann mit Salz, Limettensaft, Olivendl und Créme
fraiche purieren. Die rohen Erbsenschoten in feine Streifen schneiden und
mit etwas Olivendl und Limettensaft marinieren. Fleisch quer zur Faser in
fingerdicke Tranchen schneiden, mit Erbsenpiiree, Kohlrabischeiben und
Erbsenschoten anrichten und mit Jus vollenden. Infos: www.cultbeef.at

QUELLE: ARGE RIND

A

/ \
‘1

WERBUNG

- Kapso

DAS ORIGINAL

~ besonders wertv i

° 100% i"éines Rapsiii-
schonend gepresst

o fiir Salate, zum Backen, Braten
und Frittieren

, Osterreich - \.gr P

,sz*‘r
g

Weitere Informationen konnen angefordert werden bei: VOG AG, Béckermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at

Grillspafs und

Grillen ist nicht nur ein Ge-
nuss fiir die Sinne, sondern auch
ein gesellschaftliches Vergniigen
der besonderen Art, das von Jahr
zu Jahr immer mehr Freunde

findet. Gustino Schweinefleisch
aus dem Genussland Oberdster-
reich mit AMA-Tierwohl-Zerti-
fikat und bester ,,Fleischqualitat“

Eine echte Gaumenfreude mit Gustino

4 | LUSTsLAND | JUNI 2021

Gaumenfreude

ist dabei das ideale Topprodukt
auf dem Griller. Edelstiicke mit
einem leichten Speckranderl
eignen sich bestens fiir jede
Grilltechnik. Ob Gas oder Holz-
kohle, ob Grillplatte oder Rost,
mit Gustino ist ein saftiger und
herzhafter Genuss garantiert.
WERBUNG

FOTO: DANIELA KOPPL

ERNAHRUNG

Gekiisst

VOIl

der Flamme

Der Erfolg einer Grillerei hangt wesentlich von der Qualitat
der Rohprodukte ab. Daher sollten nur regionale, saisonale
und qualitativ hochwertige Lebensmittel auf den Grill.

THOMAS MURSCH-EDLMAYR

ass hierzulande so viel und so gerne
gegrillt wird wie noch nie zuvor, liegt
vor allem an den zahlreichen neuen
Grilltechnologien. Der Grillboom der
letzten Jahre hat auch dazu gefiihrt,
dass das Angebot an unterschiedlichen Grillgerdten
nahezu explodiert ist. Dadurch ist Grillen zu einem
kultigen Lifestyle mit groRem Genussfaktor geworden.
Ein erfreulicher Trend ist auch das gestiegene Be-
wusstsein in Sachen Qualitdat und Nachhaltigkeit:
,Beim Einkauf spielt der Leitgedanke ,Klasse statt
Masse* eine immer groflere Rolle. Es wird auf die
Herkunft geachtet und Regionales bevorzugt®, so
Grillweltmeister Adi Bittermann in seinem neuen
Buch. Fiir ihn ist klar: Der Erfolg einer Grillerei hangt
wesentlich von der Qualitat der Rohprodukte ab. Als
»Botschafter des guten Ge-
schmacks“ mdchte Bitter-
mann so viele Menschen wie
moglich fiir die Qualitdt von
gutem Fleisch sensibili-
sieren: ,Man muss nicht
taglich Fleisch essen aber
wenn, dann ein richtiges
gutes Stiick”, so seine In-
tuition.
Der Experte rat zum Ein-
kauf direkt beim Bauern,
auf Mdrkten und beim regi-

Grilltemperaturen.

DAS RICHTIGE OL

Ole mit mehrfach ungeséttigten
Fettsdauren reagieren sehr empfindlich
auf Hitze und sollten daher nicht fiirs
Grillen verwendet werden, da sie schnell
oxidieren und krebserregende Stoffe
bilden. Dagegen enthélt Rapsol
vorwiegend einfach ungesattigte
Fettsauren und vertrégt daher hohe

onalen Fleischer, da man dort nicht nur hochste
Qualitdt bekomme, sondern auch am besten bera-
ten werde.

Nach dem Kauf von Fleisch, Fisch und Gefliigel
sollte die Kiihlkette keinesfalls durchbrochen wer-
den, vor allem jetzt nicht in den heiffen Som-
mermonaten. Gut isolierte Kiihltaschen seien fiir
den Transport unerldsslich. Auch zu Hause muss
Fleisch kiihl gelagert werden und kann dabei nach
Wunsch noch etwas nachreifen. Dafiir das Fleisch
am besten vakuumieren und im Kiihlschrank
im untersten Fach bei zwei bis vier Grad lagern. Das
Einpacken sei deshalb auch wichtig, weil Fleisch
sonst schnell Geriiche anderer Lebensmittel
annimmt. Von tiefgekiihltem Fleisch ist Bittermann
hingegen kein grofler Freund.

Gemiise am Grill
Grillen wird meist mit
Fleisch assoziiert, doch auch
Gemiise eignet sich bestens
dazu. Man muss nur wissen,
was wie gegrillt werden soll-
te. Abgesehen von den ohne-
hin bekannten Klassikern
wie Erddpfel, Paradeiser,
Paprika oder Maiskolben,
fiihlen sich auch Spargel,
Zwiebel, Knoblauch, Zuc-

P
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Strohschwein

¥
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Wo gibt's GUSTINO
Schweinefleisch?

00: Fleischer-Fachgeschifte:
Amstler - Windhaag, Bitter - Ai-
gen/Mk., Fechter - Reichraming,
Feichtinger - Scharding, St. Flori-
an, Freinberg, Ried im Innkreis und
Munzkirchen, Gosauer Speiserei
- Gosau, Kitzmiiller - Hellmonsddt,
Kottstorfer - Linz, Leibetseder
- Rohrbach, Pachinger - Arbing,
Poppl - Andorf, Schnabler - Traun,
Strasser - Bad Schallerbach, Stras-
ser - Sattledt, Strasser Markt Perg
und Naarn, Wegschaider - Linz,
Steyregg, Mauthausen und Traun,
Wiihrer - Maria Schmollin;

Lebensmittelhandel
Selbstbedienungstheke:
Maximarkt, Lidl

C+C Abholmarkte:
Transgourmet, Metro

MEHR
i TIERWOHL
amainfo.at

FOTO: ALEXANDER RATHS - STOCK.ADOBE.COM

Egal welche Grilltechnik: Entscheidend ist vor allem, was gegrillt wird.

chini, Karotten, Siiferdadpfel, Rote Riiben, Spinat,
Kiirbis oder Champignons auf dem heiflen Rost wohl.

Gliicksgefiihle durchs Grillen

Fiir den Weltmeister ist Grillen nicht nur eine Le-
bensphilosophie, sondern eine ganz besondere Art der
Garung - vor allem eine gesunde, vorausgesetzt man
befolgt einige Regeln. ,Grillen kann Gliicksgefiihle
erzeugen und somit zu mehr Vitalitdt und Lebenslust
fiihren. Knackpunkt dabei ist, dass die Rohprodukte
vergoldet und nicht verkohlt werden®, so Bittermann.
Dafiir sei in erster Linie der richtige Umgang mit
Hitze sowie der bewusste Einsatz von direkten und
indirekten Zonen beim Grillen mafigeblich. Wird das
Grillgut richtig gegrillt, so entsteht eine schone braune
Kruste, die nicht nur sehr schmackhaft, sondern auch
gesundheitsfordernd sei, da sie antioxidative und ma-
genschiitzende Inhaltsstoffe besitzt. Problematischer
werde es, wenn Fett direkt auf die glithenden Kohlen
tropft. Dadurch kommt es zum sogenannten Fettbrand.
Die Flammenspitze erzeugt Rufs und es entsteht ge-
sundheitsschddliches Benzypren - ein Vorgang, der
unbedingt vermieden werden sollte. Auf die vielfach

angepriesenen Aluminiumtassen sollte man beim
Grillen allerdings besser verzichten, da sich aus deren
Material beim Kontakt mit salz- oder sdaurehaltigen
Lebensmitteln Alu-Salze l6sen. ,,Wer Fleisch, Gem{i-
se oder Fisch marinieren bzw. salzen will, sollte
dann lieber Gefdfie aus Keramik oder Edelstahl
verwenden. Die sind sicher und leicht zu reinigen®,
erkldrt Bittermann, der weif3, wie Grillen mit regi-
onalen, saisonalen und qualitativ hochwertigen
Produkten zu einem knisternden Abenteuer wird.

GEWINNSPIEL
Leser der Lust aufs Land
kénnen gewinnen:

3-mal das Buch

.So grillt Osterreich”

www.lustaufsland.at/gewinnspiele,
Teilnahmeschluss: 5. Juli 2021

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel erklart
sich der Teilnehmer bereit, dass die von ihm zur Verfiigung gestellten Daten von
JLust aufs Land" zur Abwicklung des Gewinnspiels verwendet werden. Nahere
Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at

Vom Eferdinger Landl direkt ins Geschaft

Die ersten heurigen Erdapfel
sind da. Die Spezialitdt der Eferdin-
ger Landl-Bauern wird als , Junge
Eferdinger” in den Geschdften
angeboten. Neben den Heurigen
startet auch die Jungknoblauch-
Saison. Somit gibt es wieder Fri-
sches und Wiirziges von den Fel-
dern der Eferdinger Landl-Bauern.

Die jungen Eferdinger gelten
als besondere Delikatesse. Sie
schmecken nussig und haben ein
sehr zartes Fleisch. Die Knollen

wiirziger. Sie sind sehr kalorien-
arm und leicht verdaulich. Eine
Spezialitdt der Eferdinger Landl-
Bauern ist der Jungknoblauch, bei

sollen mit der Schale genossen Direkt vom Eferdinger Landl-Bauern
werden, sie schmecken somit noch Www.landl-gemuese.at

FOTO: EFERDINGER LANDL

dem die gesamte Pflanze gegessen
werden kann. Frischer Knoblauch
ist geschmacklich viel intensiver
als getrockneter Knoblauch. Jedoch
ist er milder und geruchsarmer.
Das Landl-Gemiise ist bereits am
Tag nach der Ernte im Geschdft.
Weiterer positiver Nebeneffekt:
Die Umwelt wird durch die kurzen
Transportwege geschont - Regio-
nalitdt in voller Auspragung.
Das Eferdinger Landl-Gemiise
gibt es bei Spar, Maximarkt, ausge-
wdhlten Uni- und Nah&Frisch-
Markten. ANZEIGE
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Schardinger. So schmeckt mir das Leben!
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UNSER REZEPT- TIPP wom

BURGERIMIT, GRII.I.KASE,

GEMiSEUNDSSAL SIS

DIESES UND WEITERE TOLLE REZEPTIDEEN
FINDEN SIE UNTER SCHAERDINGER.AT



MACHEREI

Wie die

Milch

ins Packerl kommt

Tag fiir Tag erzeugt und verarbeitet die heimische
Milchwirtschaft unter Einhaltung strengster Hygiene-
und Sicherheitsvorschriften Milch und Milchprodukte.

THOMAS MURSCH-EDLMAYR

ilchwirtschaft ist die Lebensgrund-

lage fiir viele Bduerinnen und

Bauern. Die bduerlichen Familien-

betriebe sind im internationalen

Vergleich klein strukturiert und
wirtschaften vergleichsweise extensiv. Der Durch-
schnitt der oberdsterreichischen Milchbetriebe hilt
21 Milchkiihe. Kurze Transportwege und rasche
Weiterverarbeitung in den Molkereien garantieren
den Erhalt von Geschmack und Inhaltsstoffen der
Milch. Eine Kuh liefert im Schnitt 25 Liter Milch pro
Tag. Gemolken wird zweimal tdglich entweder mit-
tels Melkmaschine oder Melkroboter. Im Durch-
schnitt gibt eine heimische Kuh circa 7700 Kilo Milch
pro Jahr, wobei zu Beginn der Laktation die Milch-
menge hoher ist als gegen Ende hin. Diese Milch
enthalt durchschnittlich circa vier Prozent Fett und
3,5 Prozent Eiweif}. Die gemolkene Milch wird noch
am Bauernhof in einem Milchtank gesammelt, auf

Uberbackene Topfennudeln

Zutaten: :
150 ml Schlagobers, 100 ml Milch, 2 Eier, Salz, Pfeffer,
: frische Krauter, 10 Scheiben Speck, 150 g Gmundner

: Milch, Stoderer Rauchkése

: Zubereitung:

. Den Topfenteig in 4 cm lange Nudeln formen. Die

. Topfennudeln in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten

. kocheln lassen. Danach in kaltem Wasser abschrecken
und in eine Backofenform geben. Schlagobers, Milch,

- Eier, Salz, Pfeffer und frische Krauter mit dem Schnee-

: besen vermischen und iiber die Topfennudeln gieBen. Den :
. Speck und geriebenen Kése dartiber verteilen. Im Back- :
: rohr bei 200°C Ober/Unterhitze 20 Minuten backen.

" "*. QUELLE: GMUNDNER MILCH WERBUNG .**
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vier Grad Celsius abgekiihlt und so zur Lieferung
an die Molkerei vorbereitet. Die Abholung der ge-
kiihlten Milch erfolgt durch einen Milchsammel-
wagen. Die Tankziige fassen bis zu 24.000 Liter.
Bevor die Rohmilch aus den Kiihltanks des Milch-
erzeugers in den Sammelwagen ge-
leitet wird, werden Menge und Fett-
gehalt jeder Milchpartie gemessen
sowie Qualitdtsproben entnommen.

GENTECHNIKFREI

_________________________________

VON DER KUH
INS GLAS

In Oberésterreich gibt es
mehr als 7000 bauer-
liche Familienbetriebe,
die Milch von circa
165.000 Kiihen liefern.

Bei den B&uerinnen
und Bauern stehen
Futterqualitat sowie }
tiergerechte Haltung
immer im Fokus.

Im Separator (Zentrifuge) wird die Milch ,ge-
schleudert” und so in Magermilch und Rahm (Fett-
anteil) getrennt. Spdter wird der gewiinschte Fett-
gehalt der Milch festgelegt und der Magermilch
wieder eine entsprechende Menge an Rahm zuge-
mischt. Gesetzlich vorgeschrieben ist
die Erhitzung der Milch (Pasteurisie-
ren) fiir circa 15 Sekunden auf 72
Grad. Dabei werden eventuell vor-

Danach geht es in die Molkerei.

Die Herstellung von Frischmilch
erfolgt sehr schonend und wird streng
kontrolliert. Verschiedene Proben
garantieren, dass nur einwandfreie
Milch fiir die Weiterverarbeitung ver-
wendet wird. In der Molkerei wird
die angelieferte Milch zu allererst auf
ihre Qualitat hin iiberpriift. Erst dann
beginnt die Verarbeitung.

In Osterreich erzeugtes Tierfutter ist
immer gentechnikfrei produziert.
Werden Futtermittel importiert, so
missen diese ebenfalls diesem Produk-
tionsstandard entsprechen. Das betrifft
samtliche landwirtschaftliche Bereiche,
vom Futter bis zum Tier.

Milch, die ein dsterreichischer Bauer
oder Bauerin herstellt und die in
Osterreich verarbeitet wird, ist somit
garantiert gentechnikfrei.

handene Krankheitserreger abgetotet.
Zudem wird dadurch die Haltbarkeit
der Milch erhoht. Diese schonende
Waiarmebehandlung garantiert den
Erhalt der vielen Vitamine und Nahr-
stoffe in der Milch. Der Lebensmittel-
handel wird tdglich mit Frischmilch
beliefert. Diese muss dabei stets ge-
kiihlt bleiben, da die Kiihlkette nicht
unterbrochen werden darf.

" "*. QUELLE: GMUNDNER MILCH

' REZEPTE ONLINE

. www.lustaufsland.at/
online-kochbuch

Fruchtiger Kdsesalat

Zutaten: :
250 g Traunstein Kénig Kése von Gmundner Milch, 1 griiner :
. Apfel, 100 g Mandarinen, 120 g Erdbeeren, 150 g griine und :
blaue kernlose Weintrauben, 1 EL Joghurt, 1 TL Senf, 3EL
. Schlagobers, Cayennepfeffer, 1 TL weiRer Balsamicoessig

Zubereitung:

Traunstein Konig Kase in kleine, ca. 2 cm lange Streifen

* schneiden und in eine Salatschiissel geben. Apfel vierteln, :
das Kerngehause entfernen und in Spalten schneiden. Apfel,
. halbierte Erdbeeren und Weintrauben mit dem Kése vermi- :
schen. Aus Joghurt, Senf und Schlagobers ein Dressing riihren
- und mit einer Messerspitze Cayennepfeffer sowie weiem Bal- :
samicoessig wiirzen und mit dem fruchtigen Salat vermischen.

WERBUNG .*~

: mit siifier Currysauce

: Zutaten:

* Fur die Waffel: 120 g Gmundner
: Milch, Butter, 250 g Mehl

* (Typ 480), 200 ml Gmundner

: Milch Frischmilch, 3 Eier, 1 EL

. Backpulver, 3 EL Zucker, 1 EL
Gmundner Milch Joghurt oder

© Sauerrahm:

Fur die Sauce: 100 g StBkartoffel, 1 Zwiebel, 1 Apfel, 1 EL Gmundner
. Milch Butter, 1 EL gelbe Currypaste, 250 ml Gmundner Milch Schlag-
obers, 2 EL Honig, Buttermilch nach Belieben

. Zubereitung: :
: Fur den Waffelteig: Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig rihren.
: Die Eier langsam hinzufiigen. Mehl, Backpulver, Sauerrahm und Milch

: langsam und abwechselnd unterriihren. Waffeleisen vorheizen und je

. 2 gehdufte Essloffel Teig auf das Waffeleisen geben. Jede Waffel etwa

: 1 bis 2 Minuten goldbraun backen.

. Fiir die Sauce: Zwiebel, StiBkartoffel und den Apfel schalen und in

Wiirfel schneiden. Zwiebel in etwas Butter anschwitzen. Gemiise, Obst,

* Honig und die Currypaste zugeben, kurz résten und mit Schlagobers

- aufgieBen. Ca. 20 Minuten kochen lassen. :
* Wenn das Gemiise/Obst weich ist, alles mit dem Stabmixer/Standmixer :
: fein piirieren. Mit Buttermilch verfeinern. :

" "“. QUELLE: GMUNDNER MILCH

Ein Milchsammelwa-

Mittels Melkmaschine
werden die Kiihe
zweimal pro Tag

gemolken.

gen holt die Milch
direkt vom Bauern ab
und liefert sie in der
Molkerei ab.

Qualitat wird groB
geschrieben. Die
Milch wird in einem
Labor mehrmals

gepriift.

Mitglied seit 90 Jahren

Sucht man in Gmunden nach
den Betrieben der Anfdnge, hilft
die Liefernummer. Jeder der
Gmundner-Molkerei-Lieferanten
bekommt diese fortlaufende
Nummer beim Eintritt zugewie-
sen. Bei einem etwaigen Ausstieg
wird diese archiviert. Umso iiber-
raschender ist es, dass die Num-
mer 1 noch immer ein aktives
Mitglied der Gmundner Molkerei-
genossenschaft ist.

Unter den ersten Griindungs-
mitgliedern war auch der Schiff-
banker-Hof in Altmiinster. Bei
einem Kurzbesuch auf diesem
Hof kann miterlebt werden, wie
nachhaltige, regionale Landwirt-
schaft tiber Generationen hinweg
funktioniert. Am Schiffbanker-
Hof leben aktuell ganze vier Ge-
nerationen unter einem Dach.
Altbduerin ,,Urli“, Wolfgang und
Ehefrau Traudi, die den Hof ak-
tuell bewirtschaften, Tochter
Sabine mit Lebensgefdahrte Mik-
los, die den Hof iibernehmen
werden, und deren Kinder Rosa-
lie und Franz.

Den Unterschied zwischen
,Landwirtschaft friither* und
,Landwirtschaft heute“ sieht die
Familie vor allem in der Grofie
der Betriebe. Aufierdem geht es
heutzutage - auch in der Land-
wirtschaft - wachstumsorientier-
ter zu. Friither stand vor allem
ein hoher Selbstversorgungsgrad
im Mittelpunkt und damit ein-
hergehend auch ein vielfdltigeres
Angebot.

Wolfgang und Traudi sind sehr
dankbar dafiir, dass die ndchste
Generation den Hof weiterfiihren
wird, obwohl so eine Bewirt-
schaftung eine grofie Verantwor-
tung ist. Von der Gesellschaft
wiinscht man sich mehr Wert-
schdtzung und Verstdndnis fiir
die heimischen Bauern und die
Arbeit am Hof. Fiir Konsumenten
spielt die Regionalitdt wieder eine
grofiere Rolle. ,,Dieses Bewusst-
sein fiir Regionalitdt ist in der
heutigen Zeit sehr wichtig und
unterstiitzt Betriebe wie den uns-
rigen natiirlich“, meint Wolfgang

Schiffbanker. WERBUNG

FOTO: GMUNDNER MOLKEREI

Lieferanten der ersten Stunde - Familie Schiffbanker aus Altmiinster

Bevor die Milch
abgefiillt werden kann,
wird sie kurzfristig
erhitzt, damit sie langer
haltbar bleibt.

In der Zentrifuge
werden Milch und
Rahm getrennt und
danach weiterver-
arbeitet.

MACHEREI ONLINE

1 www.lustaufsland.at/
| macherei

%rn. _________

Fiir den Handel werden
die einzelnen Milchpa-
ckungen in einen Karton
abgepackt und rasch
ausgeliefert.

Wenige Stunden spéater
ist die Milch im
Supermarkt und dem
Trinkgenuss steht dann
nichts mehr im Wege.

v
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Dinkelbrot

: Zutaten:

: 500 g Backfein Dinkelmehl glatt, 350 ml lauwarmes
Wasser, 10 g frischer Germ, 1 EL Honig, 1 EL Brotgewiirz,
: 2TLSalz

: Zubereitung:

- Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und in einer
: gedlten Schiissel zugedeckt an einem warmen Ort mindestens

. 30 Minuten ruhen lassen, solange bis sich das Teigvolumen sichtbar

: vergréRert hat.

: Den Teig auf die Arbeitsflache kippen und langlich formen, in eine

: gefettete Kastenform legen und nochmals 30 Minuten zugedeckt gehen
- lassen.

© Den Backofen auf 230°C (HeiBIuft) vorheizen und dabei ein feuerfestes
: GefaB mit in den Ofen stellen. Die Kastenform in den Ofen schieben und
. Eiswitirfel oder Wasser in das Gefal fiillen, sodass Dampf entsteht. Die

. Ofentiir schnell schlieBen und die Temperatur nach 5 Minuten auf 200°C

* zuriickschalten. Das Brot insgesamt ca. 60 Minuten backen.
QUELLE: HABERFELLNER

Haberfellner=

Die Mbhle———
—_—

[nsl
BROT BACKEN

DIE REZEPTEWELT VON HABERFELLNER

WACKEE] A,
WEIZENBROTMEHL

FOLGEN SIE UNS! n@a

WISSENSWERTES UBER UNSERE MUHLE
FINDEN SIE AUF WWW.MUEHLE.AT

KINDER

Ab aut
die

Fiir Kinder ist ¢

das gt

t und Geback mus
sten, wenn es gem

nter freiem Himmel zu essen ist ein
Genuss, weil er unweigerlich auch mit
milden Temperaturen, schonem Wet-
ter und ein bisschen Ferienstimmung
einhergeht. Was auf der Picknickdecke
serviert wird, schmeckt zudem besonders gut, denn
frische Luft macht Grof} und Klein Appetit. In Zeiten
von Corona ist das Picknick im Freien aufierdem eine
praktische Alternative zum reglementierten Essen im
Restaurant. So steht dem gemeinsamen Festschmaus

Zutaten:

700 g Backfein Weizenbrotmehl Type 1600,
: 300 g Backfein Roggenmehl Type 960,

¢ 650 ml Wasser (lauwarm), 1/2 Wiirfel Germ
. (oder 1 Pkg. Trockenhefe), 20 g Salz,

5 TL Brotgewiirz oder Gewiirze nach Wahl

: Zubereitung:

: Zuerst das Wasser in eine Schuissel fiillen und den fri- ~ :
schen Germ darin auflésen. AnschlieBend die trockenen :
- Teigzutaten beimengen. Wenn Trockenhefe verwendet
© wird, vermischt man diese zuerst mit dem Mehl. Aus
: den Zutaten einen Germteig zubereiten, gut verkneten
und zugedeckt etwa 30 Minuten rasten lassen und in ~ :
der Folge noch einmal gut durchkneten.

: Den Teig in zwei Teile teilen und zu zwei runden Brot-  :
laiben formen. Diese wieder fiir etwa 30 bis 40 Minuten :
: zugedeckt rasten lassen und anschlieBend mit Wasser
bespriihen und mit Mehl bestauben.

: Die Brotlaibe in das vorgeheizte Backrohr schieben

. und gleich ein mit Wasser gefiilltes feuerfestes Gef4R

. dazustellen. Die Brote bei 210°C (Ober/Unterhitze)

: ca. 45 Minuten backen. :
© -, QUELLE: HABERFELLNER WERBUNG .~
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im Griinen - der iibrigens schon in der Antike gepflegt
wurde und im England des 19. Jahrhunderts so
richtig populdr wurde - nichts mehr im Wege.

Pikantes und siifdes Fingerfood

Zum Mitnehmen eignet sich sogenanntes ,Fin-
gerfood” - also Kleinigkeiten, die sich gut mit der
Hand essen lassen. Zusammengeklappte Brote sind
ein Klassiker im Picknickkorb. Wer selbst kreativ
sein mochte, bereitet sich einen schnellen Teig zu
und formt daraus kleines Gebdck, pikante Stangerl
oder Pizzaschnecken. Anregungen dafiir finden sich
auch in der neuen Brotfibel (siehe Infokasten rechts
oben), die Oberdsterreichs Bauerinnen eben heraus-
gebracht haben: Buttermilchbrotchen (Seite 34)
lassen sich schnell und einfach zubereiten, die
Schnittlauch-Kdse-Stangerl (Seite 32) eignen sich
auch fiir Variationen nach personlichen Vorlieben
und das Knabberbrot (Seite 35) schmeckt auch zwi-
schendurch.

Dazu passen zum Beispiel Gemiisesticks, die mit
einem einfachen Joghurt-Krduter-Dip serviert werden.
Geschnittenes Gemiise und Dip unbedingt in ge-
trennten Behdltern transportieren. Wohlschmeckende
Hingucker sind Spieffchen mit Cocktailtomaten,
kleiner Mozzarella-Kugel und Basilikumblatt oder
die klassischen Kdse-Weintrauben-Kombinationen.
Praktisch zum Mitnehmen sind auch gekochte Eier.
Wer einen Salat mitnehmen will, schneidet und
vermischt die Zutaten dafiir - aber noch ohne Ma-
rinade. Diese wird in einem eigenen Schraubglas
mitgenommen und erst kurz vorher in das Salat-Ge-
faf gegossen. Fiir den siifen Ausklang passen hand-
liche Muffins, kleine Teigtaschen oder Kipferl und
natiirlich Obst.

Was noch in den Picknickkorb soll

Was beim Familien-Picknick mit Kindern - aufier
Essen und Getrdnken - nicht fehlen sollte:

I eine ausreichend grofie Decke, am besten mit
wasserundurchldssiger, abwischbarer Unterseite

M je nach Speisen Besteck und Geschirr, jedenfalls

ein Messer zum Zerteilen und dazu ein Schneidbrett;
ansonsten darf bei einem Picknick auch mal mit der
Hand gegessen werden

I temperaturempfindliche Speisen transportiert
man am besten in einer Kiihltasche, das tut auch

1 Ein Picknick bedeutet meist Schonwetter, daher
unbedingt auch Sonnencreme und Sonnenschutz

[ Servietten oder besser Feuchttiicher, in Corona-
Zeiten auch ein Hand-Desinfektionsmittel

[ Pflaster und Miickenschutz, oder eine Salbe

FOTO: ADOBESTOCK - GOODLUZ

Dem Brot in all seinen Variationen widmen sich die
Bauerinnen im OO0 Bauernbund in ihrer neuesten
Broschiire: Die ,Brotfibel" bietet Rezepte zum
Selberbacken und erklart, wie man seinen eigenen
Sauerteig herstellt. Auch dem genussvollen Wert-
schatzen von Brotresten ist ein Kapitel gewidmet.

Davor stellen die Bauerinnen aber ganz bewusst eine
Frage: Woher kommt unser Brot und wie wird es
produziert? Denn vom Wissen um Lebensmittel ist
viel verloren gegangen, viele Menschen haben schon
keine Vorstellung mehr davon, wie unsere wichtigs-
ten Lebensmittel hergestellt werden und wie viele
Handgriffe es braucht, bis ein Stiick Brot, Fleisch
oder Kase auf den Tisch kommt.

Die 64 Seiten umfassende Brotfibel steht unter
www.ooe.bauernbund.at/broschueren zum kosten-
losen Download bereit.

1 Ein eigener Miillbeutel sorgt fiir schnelle Ordnung

den meisten Getranken gut

Sommer-Genuss mit Most, Cider, Saft & Co.

Wertvolles Obst aus Oberdster-
reich stammt aus einer gepflegten
Landschaft von heimischen Streu-
obstwiesen oder sorgfaltig gezoge-
nen Obstplantagen. Die Obstviel-
falt wird zu Saften, Mosten, Qua-
litdtsobstweinen, Schaumweinen,
Edelbrdnden und Erfrischungs-
getranken veredelt. ,Die Erfolge
der 06. Most-, Saft- und Edelbrand-
produzenten bei den Produkt-Pra-
mierungen zeugen von der hohen
Qualitdt®, ist LK 00-Prasidentin
Michaela Langer-Weninger stolz.

Kreativ, spritzig,
erfrischend
e Cider: Eine facettenreiche

gegen Insektenstiche

Der hippe Durstloscher aus der
Flasche wird immer 6fter auf Kon-
zerten oder Festivals angeboten.
e Most: Fiir alle, die den traditio-
nellen Most - Birnen- oder Apfel-
wein - bevorzugen, bieten die
Obstveredler eine Vielzahl an Pro-
dukten, von zarten Birnenmosten,
kraftigen Mischlingsmosten bis hin
zu reschen Apfelmosten an. Quali-
tatsmost mit staatlicher Priifnum-
mer - erkennbar am Qualitats-
gilitesiegel mit dem Adler am
Flaschenverschluss und an der
staatlichen Priifnummer am Eti-
Kkett - garantiert dem Mostgeniefier
Most auf hochstem, gepriiften
Qualitatsniveau.

Vom Cider bis Hugo: Erfrischende Sommer-Highlights gibt
es etwa vom Betrieb Stdgermayr aus Wolfsegg,/Hausruck.

e Saft: Der reinste Jungbrunnen
fiir Korper und Seele, wenn der
Durst mit ihm - erfrischend und
direkt gepresst - gestillt wird.
Rund 300 bduerliche Betriebe in
00 erzeugen reinsortige Apfel- und

nach dem Essen und dafiir, dass nichts zuriickbleibt

[ Fir einen aktiven Ausklang der Familienzeit
im Freien bieten sich Ball- oder Geschicklichkeits-
spiele flir drauflen an. Wer es gemiitlicher mag, packt
ein Spiel oder Karten ein - und bleibt auf der Decke.

FOTO: STOGERMAYR,/WWW.BIOAPFELHOF.AT

mat genussvoll und nachhaltig
ins Glas“, so LK O0O-Prisidentin |
Langer-Weninger.

Darf‘s ein bisschen
starker sein?

FOTO: LK 00/SCHNEIDER-LENZ

Aus den siiBen Friichten lasst sich eine schmackhafte Erd
beer-Bowle zubereiten. Rezept: www.regionale-rezepte.at

TOP-PRODUZENTEN

Auf www.gutesvombauernhof.at
und www.unsermost.at sind alle

00. bauerlichen Top-Produzenten

Cider-Produktion bieten auch Ober-
Osterreichs bduerliche Obstver-
edler an. ,,Cider” ist ein Getrank
aus einem Gemenge von Fruchtsaft
mit Obstwein derselben Obstart-
gruppe, das bis zu fiinf Volumens-
prozent Alkohol aufweist. Vor
allem junge Menschen geniefien
das Cider-Angebot bauerlicher Di-
rektvermarkter - ein echtes Gute-
Laune-Getrank aus Apfeln oder Bir-
nen, pur, g’spritzt oder im Cocktail.

Michaela Langer-Weninger,
LK 00-Présidentin

Birnensdafte, fantastische Misch-
sdfte oder echte Fruchtsirupe.
,Unsere Direktvermarkter ver-
stehen es perfekt, die regionale
Fiille an Obst - von Apfelsaft bis
Zwetschennektar - in die Flasche
zu bringen. Ob als besonderer
Schluck fiir daheim oder als au-
flergewdhnliches Angebot in der
Gastronomie - der Ideenreichtum
der bduerlichen Produzenten
bringt den Geschmack der Hei-

FOTO: LK 08

Die Getrdnke aus bduerlicher
Produktion diirfen auch stark,
kraftig, edel und aromatisch sein:
Gin Tonic ist dabei ein beliebtestes
Mischgetrank. Selbst hierbei
scheuen die 06. bauerlichen Obst-
veredler den internationalen Ver-
gleich nicht. Mit einer reichen
Palette an Gin werden zahlreiche
Auszeichnungen bei regionalen,
landesweiten und bundesweiten
Prdmierungen abgerdumt. ANZEIGE

zu finden. Die LK 0O-Broschiire
,Getranke direkt vom Bauern”
richtet sich an Gastronomen und
Organisatoren von Veranstal-
tungen, die groBen Wert auf
Ausschank regionaler Qualitats-

produkte legen.

___________________________

I k Landwirtschaftskammer
Oberosterreich
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UNIpur - so heiBt die neue Preis-Leis-
tungs-Marke der Unimarkt Gruppe. UNI-
pur ermdglicht den Kunden von Unimarkt,
dem Unimarkt Online Shop, Nah&Frisch
und Land lebt auf faglichen Genuss zu
leistbaren Preisen - und das fiir
die ganze Familie!

UNlpur ist auBerdem die erste
Preis-Leistungsmarke im dsterreichi-
schen Lebensmitteleinzelhandel, bei der
alle Produkte COz-neutral produziert und
transportiert werden. Das ist nicht nur
ein entscheidender Vorteil fiir die Konsu-
mentlnnen, sondern vor allem fiir unsere
Umwelt.

Auf der Suche nach Rezepten unci Tipps
& Tricks fiir's Kochen und Backen
pann schaut auf

il
unserem Blog vorbet!

~_ "

NIMARKT

Genuss verbindet ¢

ExRlusiv erhdiltlich bei:

o

wwuw.unipur.at

ust aufs Land traf den oberdsterreichi-

schen Landeshauptmann Thomas Stelzer

zu einem Gipfelgesprdch. Dabei sprach

er liber die Marschroute, Perspektiven,

Chancen und Ziele fiir das Bundesland
Oberosterreich sowie die bevorstehende Landtags-
wahl im September.

Lust aufs Land: Herr Landeshauptmann, Gipfel-
gespriche erleben Sie privat als begeisterter Wan-
derer und im Beruf als Politiker. Wo liegen eigent-
lich Parallelen zwischen Threm Hobby und Ihrem
Beruf?

THOMAS STELZER: Da gibt es natiirlich einige
Gemeinsamkeiten. Im Grunde beginnen Wandern
und Politik immer mit der Festlegung von Zielen,
der Auswahl der Route und dem standigen Bemiihen,
unterwegs auf dem richtigen Weg zu bleiben. Inso-
fern haben Sie durchaus recht: Wandern und Politik
haben viel gemein. Auch dann, wenn man ein Ziel
erreicht hat. Der Blick vom Gipfel 6ffnet dann neue
Perspektiven und motiviert, die ndchsten Ziele aus-
zukundschaften und anzupacken.

Welche Marschroute haben Sie fiir Oberésterreich
festgelegt und wo liegt das Ziel?

Nach der Corona-Krise kommt es natiirlich weiter-
hin darauf an, die Gesundheit der Menschen zu
schiitzen. Das tun wir, indem wir weiterhin jede
Impfdosis rasch zur Verfiigung stellen, die uns sei-
tens des Bundes geliefert wird. Zweites Ziel: Ober-
Osterreich gestdrkt aus der Krise herauszufiihren,
die Arbeitspldtze zu sichern und Menschen rasch
wieder in Beschaftigung zu bringen. Wir haben
immer gesagt: Inzidenzen sind wichtig, wir schau-
en vor allem aber auch auf Existenzen der Menschen.

Wann rechnen Sie mit einem Gipfelsieg?

Nach Monaten der Entbehrungen ist jetzt die Zeit
fiir Zuversicht angebrochen. Schritt fiir Schritt
drangen wir Corona zuriick und Stiick fiir Stiick
kehrt Normalitadt zuriick. In Oberdsterreich gibt es
bereits wieder mehr Beschdftigte als vor der Krise
und die Firmen melden gute Auftragslagen. Auch
wenn uns das Virus zwar noch langer erhalten
bleiben wird, haben wir mit den Impfungen ein
wirksames Mittel, um unser gewohntes Leben fiih-
ren zu konnen. Da sind wir laut Einschdtzung der
Wirtschaftsforscher insbesondere in Oberdsterreich
auf einem guten Weg. Auch bin ich zuversichtlich,
dass der prognostizierte wirtschaftliche Aufschwung
- vor allem auch durch unseren OO-Plan - voll zur
Entfaltung kommt.

Wenn wir beim Bild der Wanderung bleiben:
Welche Perspektiven wird Ihnen der Blick vom
Gipfel nach Bewidltigung der Krise erdffnen und
welche Ziele wollen Sie dann anpacken?

Dann miissen wir die Lehren aus der Krise ziehen.
Unser dezentrales Gesundheitssystem hat sich im
Kampf gegen das Virus bestens bewdhrt. Wir haben
aber gesehen, dass es auch Bereiche gibt, wo wir

INTERVIEW

Wandern sowie in der Politik.
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besser werden miissen: Wir miissen die Digitalisie-
rung des Landes rasch vorantreiben, wir miissen
Lieferketten und Produktionen nach Europa zuriick-
holen und bei uns erhalten und wir miissen fiir
Oberosterreich jene Chancen optimal nutzen, die
uns Umwelt- und Klimaschutz eréffnen.

Wo bieten Umwelt- und Klimaschutz Chancen?

Zundchst haben wir als Menschheit die Chance,
im Sinne unserer Kinder und Enkel die natiirlichen
Lebensgrundlagen zu erhalten. Gleichzeitig zeigt
sich jetzt, dass wir in Oberdsterreich die Weichen
zeitgerecht richtig gestellt haben. Unsere Betriebe
sind in Europa und der Welt Vorreiter in Sachen
Umwelt- und Klimaschutz. Wir sehen Okologie und
Okonomie nicht als Gegensitze, sondern als starke
Partner auf dem Weg in die Zukunft.

Volksnaher Landeshauptmann: Stelzer beim Wandern mit Landsleuten sowie inmitten einer Alphorn-Blasergruppe

Landeshauptmann Thomas Stelzer sprach im Interview
mit Lust aufs Land iiber Ziele und Motivation beim
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Stichwort: Weg und Zukunft. Sie sind ja auf dem
Weg in Richtung Oberdsterreich-Wahl. Erst kommt
aber der Sommer. Wird bei Ihnen Zeit fiir Erholung
bleiben und worauf freuen Sie sich mit Blick auf
den Sommer?

Da bin ich wieder beim Thema Wandern: Pausen
braucht es auf jedem Weg, um mit neuer Kraft wei-
terzugehen, in Ruhe einmal den Kurs zu tiberpriifen
und letztlich den Kopf fiir die bevorstehenden He-
rausforderungen wieder frei zu haben. So werde ich
es auch mit Blick auf meine Aufgabe halten. Zeit fiir
meine Familie ist mir wichtig und Zeit in Oberdster-
reichs herrlicher Natur ein echter Kraftquell.

Um beim Bild zu bleiben: Noch verstellt ein Zeit-
raum von ein paar Monaten den Blick auf das
Etappenziel der O00-Wahl. Wie soll ihrem Geschmack
nach der Hiittenabend, sprich der Wahlabend, aus-
fallen?

Natiirlich hoffe ich, dass viele Leute im Herbst
sagen werden: Die Oberdsterreichische Volkspartei
und der Landeshauptmann haben uns gut und sicher
durch die Krise gebracht. Man wirbt bei einer Wahl
vor allen auch um das Vertrauen der Menschen fiir
die Zukunft. Ich habe jedenfalls klare Vorstellungen
von der Zukunft, in die ich das Land und die Men-
schen fiihren mochte: Wir wollen gemeinsam weiter-
hin alles tun, um Oberdsterreich wieder stark zu
machen - wirtschaftlich und gesellschaftlich. Wir
wollen Betriebe und Arbeit stiitzen und das bunte
Netzwerk der Ehrenamtlichkeit wieder zum Bliihen
bringen.
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ERNAHRUNG

Essen ﬁir.
das Gehirn

Lebensmittel nehmen nicht nur Einfluss auf die korper-
liche Gesundheit, sondern auch auf geistige Fihigkeiten

sowie die Psyche des Menschen.
GABI CACHA

as Gehirn ist das Kapital des Men-
schen®, sagt die Neurowissenschafte-
rin Manuela Macedonia. Sie erforscht
das iiberaus komplexe System seit
vielen Jahren und verfolgt ein Ziel mit
besonders viel Herzblut: ndmlich interessierten Laien
Wissen aus der Gehirnforschung ndher zu bringen.
Wie funktioniert das Gehirn? Wie wirken sich die
Vorgdnge im Kopf auf das tdgliche Leben aus? Durch
ihre Biicher und Vortrdge will sie moglichst viele
Menschen dazu anregen, ihr Gehirn zu pflegen.
,Es ist nicht egal, was wir Essen. Mit jedem Bis-
sen und mit jedem Griff beim Lebensmitteleinkauf
entscheiden wir {iber 6kologische, 6konomische und
soziale Rahmenbedingungen®, sagt Agrarlandesrat
Max Hiegelsberger. Er ist auch Obmann des Oko-
sozialen Forums Oberosterreich, auf dessen Einla-
dung Macedonia kiirzlich im Paneum in St. Florian
iiber die Auswirkungen des Essens auf das mensch-
liche Gehirn referierte - und damit der Lebensmittel-
Auswahl eine weitere Dimension verlieh. ,Iss dich
klug“ lautet auch der Titel ihres jiingsten Buches.
Dass es sich zu jedem Zeitpunkt lohnt, eine gute
Wahl zu treffen, stellte sie gleich zu Beginn klar:
Denn schon im Mutterleib werden die Weichen ge-
stellt, der Einfluss der Erndhrung auf das Gehirn

halt dann bis ins hohe Lebensalter an.

»An der Oberfldache des Gehirns befinden ;
sich Milliarden Neuronen, die einander i
vernetzen wollen. Das versuchen sie |
ein ganzes Leben lang, wobei es in der i
Kindheit am besten funktioniert®, so |
Macedonia. So wie das Gehirn von hoch- E
wertiger Nahrung profitiert, so wird es :
durch schlechte Erndhrung auch ge-
schddigt und daran gehindert, sein
Potenzial auszuschdpfen. ,Was wir essen, ist also
tatsdchlich, was wir sind*, sagt die Forscherin.

Alarm druch Pommes, Chips & Co
Wer ein fittes Hirn haben mochte, sollte sich vor
,Industriefetten“ besonders in Acht nehmen. Gemeint
sind Fette, die in industriell erzeugten Lebensmitteln
zu finden sind und durch ihre freien Fettsduren auch
als ungesund bekannt sind. Enthalten sind sie im
sogenannten ,, Junkfood“ (schnelles, kalorienreiches
Essen, geprdgt von minderwertigen Zutaten und ge-
ringen Ndhrwerten) und in Fertiggerichten. Einst als
,amerikanisch“ verschriene Gewohnheiten seien auch
hierzulande hadufig wiederzufinden, merkt Macedonia
an. Viel Fett, viel Zucker und viele Zusatzstoffe sind
langst ,westlich“ - und alles andere als gesund.

OKOSOZIALES FORUM

Okologie, Okonomie und Soziales - das
sind die Grundpfeiler der Okosozialen
Marktwirtschaft. Fiir die Umsetzung
derselben setzt sich das Okosoziale
Forum als tberparteiliche Plattform ein.
Info: www.oekosozial.at/oberoesterreich

_________________________________

,Freie Fettsduren reichern sich

X im Blut an und lagern sich in den
i Gefdflen ab. Das ist der Anfang
. vieler Demenzarten®, sagt die Wis-
E senschafterin. Ebenso verursachen
| sie den Zellen oxidativen Stress.
i ,Denn je nachdem, was die Zelle
: verstoffwechselt, kann sie auch
Schaden daran nehmen®, erklart
Macedonia. So entstehen mit der
Zeit diffuse Entzlindungen im Korper und im Gehirn.
Man bemerkt sie zwar nicht, sie verursachen den-
noch Gewebeschdden. Als Wachter des Immunsys-
tems wird etwa der ,Toll-Like-Rezeptor 4“ schon
aktiv, sobald Pommes, Chips & Co verspeist werden.
,Geschieht das hdufig, ist auch das Immunsystem
standig gefordert und kann schon miide sein, wenn
tatsdchlich eine Bedrohung von aufien kommt*, sagt
Macedonia. Ebenso mit schlechtem Essen iiberfordert
werden konnen die ,Mikroglia“, eine Art Zellen, die
Macedonia mit den Putzerfischen im Aquarium ver-
gleicht.

Freie Fettsdauren wirken sich in allen Lebenslagen
aus - auch schon im Mutterleib, wo sie iiber die
Plazenta in das Gehirn des Embryos gelangen und
dort Baupldne beeinflussen konnen. ,,Solche Kinder

Das neue WIFI-Kursbuch ist da: Lernen fiir die berufliche Zukunft

Das neue WIFI-Kursbuch bietet
iiber 10.000 Chancen auf 540 Sei-
ten, um sich die Qualifikationen
und Kompetenzen der Zukunft
anzueignen und so fiir die kiinf-
tigen Anforderungen der Arbeits-
welt bestens geriistet zu sein.

Digitalisierung, Technologisie-
rung und Globalisierung haben
nachhaltige Auswirkungen auf die
Arbeitswelt. Damit erlebt der Ar-
beitsmarkt einen einschneidenden
Wandel. Es entstehen neue Berufe
und Berufsbilder. Fachliche Qua-
lifikationen und die Erweiterung
der personlichen Kompetenzen
sind entscheidend fiir den beruf-
lichen Erfolg. Im neuen Kurs-
buch bietet das WIFI OO iiber
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10.000 Moglichkeiten sich gezielt
weiterzuentwickeln.

Digital- und Prdsenzlernen ist
in der beruflichen Weiterbildung

kein ,,Entweder-oder®, sondern
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Mit WIFI fit fiir die berufliche und
personliche Zukunft

gehen Hand in Hand. Die Trainer
des WIFT OO bringen nicht nur ihr
fachliches Wissen ein, sondern nut-
zen auch vielfach neue Formen der
Wissensvermittlung. Im neuen
Kursprogramm werden mehr als
200 Live-Online-Kurse angeboten
und zudem gibt es viele Kurskom-
binationen mit Prdsenz- und
Online-Einheiten oder eLearning.

Zeit fiir Weiterbildung
Mit dem Modell der ,,Bildungs-
karenz plus® bieten sich Arbeitneh-
mern dhnliche Moglichkeiten wie
mit einer normalen Bildungs-
karenz. Beschdaftigte werden fiir
zwei bis zwolf Monate karenziert
und erhalten fiir die Dauer ihrer

Ausbildung Weiterbildungsgeld
vom AMS 00. Zusitzlich dazu
iibernimmt das Land 00 50 Prozent
der Ausbildungskosten fiir den
Betrieb (bis zu 3000 Euro pro Mit-
arbeiter). Das Arbeitsverhdltnis
wird dabei nicht geldst und Mit-

GEWINNSPIEL

Leser der Lust aufs Land kénnen
gewinnen:

____________________________

arbeiter haben die Moglichkeit,
wdhrend der Bildungskarenz ge-
ringfiigig im Unternehmen be-
schaftigt zu bleiben.

Alle Informationen
unter 05-7000-77 oder
wifi.at/ooe ANZEIGE bt

BILDUNGSGUTSCHEIN -

€ 100, =

5-mal WIFI-Bildungsgutscheine ===~

1
1
1
1
1
:
. 1
im Wert von 100 Euro (der Gutschein ist bei tiber 10.000 Kursen .
in ganz 00 einlésbar. Ab Datum der Ausstellung ist der Gutschein ein Jahr giiltig) .
:
1
1
1
1
1
1

Mitmachen unter www.lustaufsland.at/gewinnspiele; Teilnahmeschluss: 11. Juli 2021

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel erklart sich der Teilnehmer bereit, dass
die von ihm zur Verfiigung gestellten Daten von ,Lust aufs Land" zur Abwicklung des Gewinnspiels verwendet
werden. Nahere Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at

____________________________

FOTOS: ADOBESTOCK WAYHOME STUDIO, STUDIO MARS, ANAUMENKO, PHOTOCREW, LILIYA TROTT, PILIPPHOTO

essen dann beispielsweise mehr iiber den eigenen
Hunger hinaus, weil ihre Andockstellen fiir den
Gliicksbotenstoff Dopamin abgebaut worden sind*,
erldutert die Forscherin. Apropos Dopamin: Damit
funktioniert das Belohnungssystem, mit dem die
Evolution den Menschen ausgestattet hat. ,Essen
belohnt uns, daher denken wir gerne daran und
essen gerne®, so Macedonia.

Es gibt aber auch ,gute“ Fette. Diese enthalten
Omega 3- und Omega 6-Fettsduren (zum Beispiel in
Leindl, Niissen, Fischen). Macedonia empfiehlt, die
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Dinge zu essen, wie sie sind: ,,Also den Fisch oder
das Ol und nicht das jeweilige Nahrungserginzungs-
mittel. Denn gewisse Bestandteile lassen sich isoliert
nicht so gut aufnehmen.”

Im Lot mit Milchsdurebakterien

Fiir die ,Darm-Hirn-Achse“ - diese ist noch nicht
allzu lange bekannt - seien die in Milchprodukten
enthaltenen Milchsdurebakterien wichtig. Sie regen
im Darm die Produktion von Serotonin an, dem
Botenstoff der Ausgeglichenheit. Daher sind sie auch
wichtig fiir die Psyche. ,Serotonin wird auch im
Gehirn ausgeschiittet, die grofRere Menge wird aber
im Darm gebaut®, erldutert Macedonia. Allerdings
nur, wenn sich dort gentigend dieser Bakterien be-
finden. Das Mikrobiom, also die Gesamtheit aller
Mikroorganismen im Darm, beeinflusst das Gedacht-
nis ebenso. Gut gefiittert wird es durch Ballaststoffe
- etwa aus Gemiise, womit sich der Kreis in Richtung
frisch und gesund fiir das Gehirn wieder schliefit.

GEWINNSPIEL

dich klugl
3-mal das Buch :

JIss dich klug!” ’

Wie Ernahrung das Gehirn - 1
leistungsfahig macht und

welchen Einfluss sie auf die Psyche hat.
Verlag Ecowin, ISBN 13-978-371-100-2723.

Mitmachen unter www.lustaufsland.at/gewinnspiele,
Teilnahmeschluss: 11. Juli 2021

Ui, Mamuela Macedonin

Leser der Lust aufs Land
kénnen gewinnen:

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel
erklart sich der Teilnehmer bereit, dass die von ihm zur Verfiigung
gestellten Daten von ,Lust aufs Land” zur Abwicklung des Gewinnspiels
verwendet werden. Nahere Informationen zum Datenschutz unter
www.lustaufsland.at

______________________________________

INTERVIEW: DIE EXPERTIN

GIBT ANTWORTEN

Manuela Macedonia forscht und lehrt an der
Universitat Linz und am Max-Planck-Institut fiir

Neurowissenschaften in Leipzig (D).

Sie tut es nicht fiir die Figur,
sondern fiir das Gehirn: Das sagt
Manuela Macedonia sowohl beim
Thema Bewegung als auch bei
der Erndhrung. Worauf man beim
Essen achten sollte:

Lust aufs Land: Welche Er-
ndhrung schadet dem Gehirn?

MACEDONTIA: ,Industriell er-
zeugte Lebensmittel, die minder-
wertige Zutaten enthalten, kon-
serviert sind und mit vielen
Zusdtzen optimiert werden, zum
Beispiel Geschmacksstoffe und
Emulgatoren. Dazu gehoéren Junk-
food wie etwa Burger, Tiefkiihl-
Gerichte oder Fertigessen in Do-
sen. In diesen Lebensmitteln sind
unter anderem Transfette enthal-
ten, die Entzlindungen im Korper
und damit auch im Gehirn ver-
ursachen. Und auch Zucker, der
eine ganze Reihe von Erkrankun-
gen verursachen kann.”

Was sollte man also essen?

,Hochwertige, frisch zuberei-
tete Speisen mit viel Gemiise, Hiil-
senfriichten und hochwertigen

FOTO: KNEIDINGER PHOTOGRAPHY

Fetten wie zum Beispiel Olivenol
oder Leindl. Diese enthalten ent-
zlindungshemmende Polyphenole
und Omega-3-Fettsduren.”

Wie ,leidet” das Gehirn, gibt
es Warnsignale?

,Ja, vielleicht fallt es einem
nicht sofort auf, aber die geistige
Leistung hdngt tatsdchlich von
der Erndhrung ab. Kinder sind mit
der richtigen Erndhrung besser in
der Schule, weil ihr Geddchtnis
leistungsfahiger ist. Erwachsene
und alternde Menschen verzogern
das Einsetzen von Vergesslichkeit,
indem sie zu gesunden Lebens-
mitteln greifen.”

Wie kann man Menschen dazu
motivieren, sich um ihr Gehirn
zu kiimmern?

,Ich esse nicht fiir meine Figur,
ich esse fiir mein Gehirn - so lau-
tet mein Motto. Geliiste auf Un-
gesundes kenne ich auch, aber
wenn ich weif}, was schlechte Er-
ndhrung dem Gehirn antut, kann
ich mich zuriickhalten. Es liegt in
unserer Hand.“

"Die Krise fordert aIIe Lander aber Oberosterreich tut etwas

- dagegen. Kraftvoll und konzentriert — mit dem Oberosterreich Plan.

Foto: ©berosterrei
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Bewegung in der Natur fiir mehr Wohlbefinden

»,Noch nie zuvor war uns so
bewusst wie heute, wie wichtig es
ist, gesund zu sein und auch sei-
nen eigenen Beitrag dazu zu leisten.
Das bestatigt uns auch in unserem
Weg, den wir in Oberdsterreich
gehen: Wir wollen mehr gesunde
und selbstbestimmte Lebensjahre
fiir alle Menschen im Land, daher
sind Gesundheitsforderung und
Prdvention wesentliche Schwer-
punkte der 06. Gesundheitspolitik*,
so Gesundheitsreferentin LH-Stell-
vertreterin Christine Haberlander.

Mehr gesunde
Lebensjahre

,Zur Vorsorge kann jede und
jeder Einzelne selbst etwas beitra-
gen: Regelmaflige Bewegung, aus-
gewogene Erndhrung, ein rauch-
freies Leben und generell ein ge-
sunder Lebensstil sind die beste
,Medizin‘. Als Gesundheitsland
wollen wir die Menschen in Ober-
Osterreich bestmoglich dabei un-
terstiitzen, dass sie ein gutes Leben
haben und dass dabei auch die An-
zahl der gesunden Lebensjahre
steigt. Wir wollen die Gesundheits-
und Lebenskompetenz der Oberds-
terreicherinnen und Oberdsterrei-
cher starken und so zu mehr Ge-
sundheit und Lebensqualitét bei-

GESUNDHEIT . BILDUNG . FRAUEN
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LH-Stellvertreterin Christine Haberlander halt sich in der Natur gerne fit.

tragen®, ergdnzt Haberlander. Kor-
perliche Aktivitdt halt gesund und
steigert das Wohlbefinden. Regel-
mafdige Bewegung reguliert das
Gewicht, kraftigt Muskeln, stdrkt
die Knochen, trainiert das Herz-
Kreislauf-System und verbessert
viele Stoffwechselprozesse. Viele
weitere positive Wirkungen auf
Korper, Geist und Psyche kommen
hinzu. ,Noch mehr Gesundheits-
wirksamkeit hat man, wenn Bewe-
gung draufien in der Natur und an
der frischen Luft, im Wald, in den
Bergen oder am Wasser stattfindet.
Dabei miissen keine sportlichen
Hochstleistungen vollbracht wer-
den, ein tdglicher Spaziergang
wirkt schon Wunder*, erkldrt Sport-

LANDESHAUPTMANN-STV.™

wissenschafterin Margit Wachter.
Die Effekte auf Gesundheit und
Fitness verstdrken sich, wenn der
regelmdfige Aufenthalt in der Na-
tur mit Sport verbunden wird, z. B.
einer Laufrunde durch den Wald.

Fitness und
Gesundheit

,In der Natur nimmt der Korper
automatisch eine hohere Grund-
spannung an, Muskeln und Kno-
chen werden gestdrkt. Unebene
Wald- und Wiesenboden oder Wan-
derwege trainieren das Balance-
gefiihl und halten unsere Sinne
wach, davon profitieren Muskeln,
Bdnder, Sehnen und Gelenke*, so
Wachter. ,,Durch die Bewegung

SEGINNT |

verbessert sich die Durchblutung,
die Lungenkapazitdt wird erhoht,
das Herz-Kreislauf-System wird an-
geregt und der Blutdruck sinkt.
Auch das Gehirn wird mit Sauer-
stoff besser versorgt, die Durch-
blutung wird angekurbelt und
folglich steigt die Gehirnleistung®,
ergdnzt die Sportwissenschafterin.

Der Kopf
wird frei

Gleichzeitig ist Bewegung in der
Natur eine willkommene Pause von
der stdndigen Informationsflut und
Erreichbarkeit. ,,Der Kopf wird frei,
Konzentration und Aufmerksamkeit
steigen. Zeit und Bewegung in der
Natur schdrfen die Wahrnehmung
fiir die Umgebung und stdarken
alle Sinne gleichermafen. Es macht
kreativer und aufmerksamer, Na-
turgerdusche regen unser Gehirn
an“, so Wachter. Licht und Luft
steigern das Wohlbefinden: UV-
Strahlen machen tagsiiber weniger
miide, der Korper findet abends
leichter zur Ruhe und die Schlaf-
qualitdat wird verbessert. ,,Der
UVB-Anteil im Sonnenlicht regt die
Vitamin-D-Produktion an, das ist
wichtig fiir Knochenaufbau, Mus-
keln und Zihne und stdrkt das
Immunsystem®, so Wachter.

ERNEM AUFSTIEG.

ES BEGINNT
.UNDHEIT.
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Margit
Wachter,
Sport-
wissen-
schafterin
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e Schon 20 Minuten sportliche
Aktivitaten an der frischen Luft
reichen aus, um die Laune deut-
lich zu verbessern, die Stimmung
aufzuhellen, zu entschleunigen
und zu entspannen.

* Die Herzfrequenz, die Adre-
nalin-Ausschiittung und somit
auch der Stresslevel sinken und
angespannte Muskeln lockern
sich merklich. Seele und Gemiit
werden positiv beeinflusst, man
ist gliicklicher und zufriedener.

* Im Sommer eignen sich Walking,
Nordic Walking, Laufen, Wan-
dern, Radfahren und Schwimmen
zur Gesundheitsforderung.

* Im Winter steigern Langlaufen,
Schneeschuhwandern und auch
Schitouren die Fitness besonders.
* Auch Spaziergange durch Wald
und Feld und viel Zeit in einer
griinen Umgebung stérken das
Immunsystem. Man kann Kraft
tanken, in seelischer Balance
bleiben und somit Krankheiten
vorbeugen.

A

Echt und urspriinglich: Ausgezeichnete Wirtshaus- und Haubenkiiche in Oberdsterreich

Hungrig

auf echt

Oberosterreich ist das Land der ehrlichen Begegnungen.
Menschen suchen im Urlaub und bei Ausfliigen ver-
mehrt das Urspriingliche und Echte.

00. TOURISMUS

ie landschaftliche Vielfalt Oberdster-

reichs spiegelt sich nicht nur in den

unzdhligen Moglichkeiten der Freizeit-

gestaltung wider, sondern auch in der

Kiiche. Krduter und Hopfen aus dem
Miihlviertel, Fisch und Salz aus dem Salzkammergut,
Gemiise aus dem Eferdinger Becken, Kirschen & Co
aus dem Naturpark Obst-Hiigelland, Getreide aus
dem Alpenvorland oder Erddpfel aus dem Sauwald
- Oberdsterreichs Landwirtschaft liefert Zutaten in
bester Qualitdt und das an 365 Tagen. Hochwertig
verarbeitet, landen die Produkte im Handel oder als
Gerichte in der Wirtshaus- oder Haubenkiiche. Zu-
bereitet von kreativen Kochen einer aufstrebenden
Kulinarikszene.

Neu: Kulinarische Entdeckertouren

Lust darauf, dem Urlaub in Oberdsterreich mit
kulinarischen Erlebnissen eine besondere Wiirze
zu verleihen? Die kulinarischen Entdeckertouren
sind eine grofartige Moglichkeit dazu. Einen Hauch
,James Bond“-Feeling spiliren Gdste bei ,Kitchen

Attersee“, wo sie mit einem Boot zum Essen in
drei Restaurants chauffiert werden. ,,So schmeckt
Handwerk® heifit es im Inneren Salzkammergut,

G = -{‘-h —

Genussvolles Picknick beim Hinteren Langbathsee

T R

wo Einblicke in traditionsreiches Handwerk wie
etwa beim letzten Goiserer Schuhmachermeister
gegeben werden. Beim Schmankerl-Ritt im Haus-
ruckwald geht es zu den Urspriingen regionaler
Genussprodukte — vom Bauerhof mit KUHlinarischen
Kostlichkeiten bis hin zum prdamierten Schnaps-
brenner.

,Most Relaxed” sind die Gdste in der Vitalwelt
Bad Schallerbach, wo neben der landschaftlichen
Idylle der Streuobstwiesen eines der Lieblingsge-
tranke der Oberdsterreicher, der Most, im Fokus
steht. Dem Leben auf der Spur ist man in der Bio-
Region Miihlviertel. Nach der Anreise mit der ro-
mantischen Miihlkreisbahn nach Aigen-Schlagl geht’s
mit dem E-Bike am Miihlviertlerradweg durch die
sanft hiigelige Landschaft wieder retour nach Linz.
Ein interessantes Zwei-Tage-Programm fiir Geniefler
bieten die Gastgeber vom Traunsee-Almtal mit einem
Besuch der Gmundner Keramik, einer Krauterwan-
derung, Fingerfood im Salzkammergut-Style oder
einem Sektfriihstiick am See. Die ,,Wilde Entdecker-
tour durchs kulinarische Almtal® ist ganz auf Fami-
lien zugeschnitten und beinhaltet spannende Besu-
che bei regionalen Produzenten wie etwa beim
Fischziichter oder der Griine Erde Welt, den ,,Genuss

In Bad Goisern beim Steegwirt trifft Kulinarik auf Gemiitlichkeit.

= a PR |
FOTOS: OBEROESTERREICH TOURISMUS GMBH,/ROBERT MAYBACH

am Fluss“ und eine einzigartige Fiitterung im ,,Cum-
berland Wildpark®.

Neu: Exklusive Gourmettage

Passionierte Gourmets kommen bei diesen Reisen
zu den ,,Hide-Aways der oberdsterreichischen Kiiche*
voll auf ihren Geschmack. Hier sind hochste Gaumen-
freuden gepaart mit genussvollen Kocherlebnissen und
Ausfliigen zu den Urspriingen der hochwertigen regio-
nalen Produkte. Ein paar Leckerbissen gefdllig? Wie
echt das Miihlviertel schmeckt, erfahren Gaste zum
Beispiel im GeniefRerhotel Bergergut. Zwei-Hauben-
Koch und Mitglied der Jeunes Restaurateurs d‘Europe
(JRE) Thomas Hofer serviert neben Gourmetmeniis
auch Traditionelles. Um zu erfahren, wo die Zutaten
herkommen, stehen Besuche bei regionalen Produzen-
ten auf dem Programm. In die Region Steyr und die
Nationalparkregion entfiihrt die ,nature-based
cuisine“ vom Restaurant RAU mit JRE Klemens
Schraml. Eine experimentelle, moderne Kiiche und
naturbasierte Gastronomie. Gemeinsam mit Profi-
kochen am Herd stehen ist das eine, Besuche bei
heimischen Lieferanten, Krauterwanderungen iiber
die Almen des Nationalpark Kalkalpen und Uber-
nachtungen bei Bauernhofen das andere.

Idyllisch am Ufer des Traunsees gelegen, bieten das
Geniefier-Seehotel ,Das Traunsee“ und das ,,Hotel
Post“ in Traunkirchen alleine von der Lage her
einzigartige Urlaubsmomente. Dariiber hinaus ist
hier der Ausgangspunkt einer besonderen kulinari-
schen Reise durch das Salzkammergut. Bei der
Wirtshauskiiche in fiinf Gangen, beim Gourmet-
menii ,,im Wandel der Werte*®, beim Fischerfriihstiick
oder bei der Zaunerjause. Ergdnzt mit Besuchen
in der Senferei, Kaffeerdsterei, Schnapsbrennerei
oder Greisslerei. So wie es sich bei der Sommerfrische
gehort, mit einer Prise Kultur - einem Exkurs in
die moderne Kunst und einem Besuch in der welt-

berihmten Manufaktur

Gmundner Keramik.
Weitere Infos gibt’s unter

hungrigaufecht.at  anzeice

Streuobstwiesen beim Pankrazhofer in Tragwein
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Mastkalber kommen meist von Milchviehbetrieben, manchmal auch aus

der Mutterkuhhaltung. Um als Kalbfleisch deklariert zu werden, darf das

Tier nicht alter als sieben Monate sein. Danach ist es ein Jungrind.
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Geschlecht und Fiitterung haben einen maBgeblichen Einfluss auf die

Fleischqualitat. Kalbinnen (weibliche Jungtiere) und Ochsen (kastrierte,
ménnliche Jungtiere) werden meist extensiv, also auf der Weide, gemastet.
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Speziell auf Marmorierung selektierte AMA-GUtesiegel
Qualitadt von Kalbinnen. Das ist CultBeef. Die strengen
Alters- und Gewichtsgrenzen sowie die Reifegarantie
sorgen flUr zarte, saftige Steaks mit top Geschmack.
www.cultbeef.at/ama-guetesiegel

FOTO: BMLRT/PAUL GRUBER

FOTO: HARALD - STOCK.ADOBE.COM

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europdischer Union

= Bundesministerium Limdrabaiaies
Landwirtschaft, Regionen LE 14-20 “'...";;‘.:..L".;:'

und Tourismus g b St

Die Mutterkuhhaltung tragt wesentlich zur
Rindfleischproduktion bei. Die Kélber bleiben hier
fiir zehn bis zw6lf Monate bei der Mutter, trinken
bei dieser Milch und fressen auf der Weide mit.
Dann werden sie geschlachtet (Jungrind) oder als
JEinsteller" weiterverkauft.

Von Rindern
und Ochsen

Kenner wissen es: Rindfleisch ist ein vielfaltiges Produkt, das richtig
zubereitet dem Gaumen schmeichelt. Doch Rind ist nicht gleich Rind.
Herkunft, Aufzucht und Verarbeitung machen einen Unterschied.

ELISABETH HASL

n Rindfleisch trauen sich nicht alle

ran. SchlieRlich gilt das Fleisch als

schwierig in der Handhabung. Wer

sich jedoch heranwagt, wird ge-

schmacklich belohnt. Denn neben der
hohen Qualitdt heimischer Ware liegt des Rétsels
Losung in der Fleischreifung und der Zubereitungsart.
Fiir das optimale Gaumenerlebnis sollte Rindfleisch
circa zehn Tage abhdngen. Wdhrend dieser Zeit
bewirken biochemische Prozesse, dass das Fleisch
miirbe wird. Soweit so gut. Dann muss nur noch fiir
jedes Teilstiick die richtige Garmethode gewdhlt
werden. Welche das ist, weifs der bduerliche Di-
rektvermarkter oder der Fleischhauer des Vertrauens.
Fragen zahlt sich in jedem Fall aus. Schliefdlich will
man zu Hause nicht vor dem Fleisch stehen, wie die
Kuh vorm neuen Tor.

Auch hinsichtlich des Geschmacks und Mundge-
flihls gibt es Unterschiede. Diese werden nicht unwe-
sentlich von der Rindfleisch-Art bestimmt. Unterschie-
den wird zwischen Kalb-, Ochsen, Kalbinnen- und
Jungstierfleisch. Als besonders fein gilt Kalbfleisch.
Es ist allgemein zarter und rein optisch eine Spur
heller als die anderen Rindfleischarten. Verwendung
findet es typischerweise als Braten oder auch in Form
eines echten Wiener Schnitzels. Die Unterscheidung
zwischen den anderen Rindfleischarten fallt schon
schwerer. Grundsatzlich gilt Ochsen- und Kalbinnen-
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fleisch als fetter und damit saftiger. Fleisch aus der
Stiermast - der Grofiteil des Rindfleisches in der
Supermarkttheke - dagegen ist sehr fettarm und
findet breite Verwendung in der Kiiche, gerne auch
als Steak.

Apropos Steak. Fadlschlicherweise wird das ar-
gentinische oder das brasilianische als Delikatesse
beworben. Fakt ist jedoch, dieses Fleisch wird hdu-
fig in sogenannten Feedlots erzeugt, einer Form der
Massentierhaltung, bei der Tierwohl wenig bis gar
keine Rolle spielt. Mitunter werden auch Hormon-
prdparate eingesetzt, um die Tiere in noch kiirzerer
Zeit zu misten. Uber weites Grasland streifen diese
Tiere nicht - das ist eine Madr, die auf keine Kuhhaut
passt. In der Gastronomie ist das Fleisch dennoch
gern gesehen - des Preises wegen. Denn trotz vieler
tausender Kilometer Transport ist es noch immer
billiger als heimisches Qualitdtsfleisch. Einzig in
der CO,-Bilanz fiihrt das Rindfleisch aus den Mer-
cosur-Staaten die Bewertung an. Ganze 80 Kilogramm
CO, sind es pro Kilogramm. Zum Vergleich: Heimi-
sches Rindfleisch tragt lediglich einen C0,-Rucksack
von 14,2 Kilogramm, das ist weniger als ein Fiinftel.

Rindfleisch aus Osterreich ist daher ein Genuss,
den man sich mit gutem Gewissen gonnen darf. Im
Sommer auch gerne vom Grill. Stellt sich nur noch
die Frage: rare, medium oder well done. Aber das
ist und bleibt Geschmacksache.

FOTO: AGRAROFOTO.COM
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In der Intensivmast sind meist Stiere zu finden. Sie haben die hochsten
Tageszunahmen (bis zu 1400 Gramm). Gefiittert wird eine Mischung
aus Maissilage, Kraft- und Mineralstofffutter.

FOTO: ONTRASTWERKSTATT - STOCK.ADOBE.COM

Viele Bauerinnen und Bauern arbeiten bereits mit regionalen Fleischhau-
ern zusammen, um den Tieren unndtig lange Transportwege zu erspa-
ren. Auch die Weideschlachtung direkt am Hof ist im Steigen begriffen.

FOTO - STOCK.ADOBE.COM
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Die Qual der Wahl hat der Konsument im Supermarkt. Viele Teilstiicke, vom
Nacken bis zur Hiifte, stehen zur Auswahl. Die Herkunft des meist von
Maststieren stammenden Fleisches muss am Etikett ausgewiesen sein.

rare englisch
medium rare  fast blutig
medium rosa

innen leicht rosa

durch

medium well

FOTO: NEW AFRICA - STOCK.ADOBE.COM; REPRO: LUSTAUFSLAND

Die Edelteile des Rindes werden gerne kurzgebraten oder auf den Grill
gelegt. Hierzu zéhlen der Tafelspitz, das Beiried (Rumpsteak, Teil des
T-Bone und Porterhouse-Steaks), der Rostbraten und das Filet. Je nach
Geschmack wird das Fleisch von blutig iiber rosa bis durch serviert.

FOTO: KAB-VISION - STOCK.ADOBE.COM

und Kren. Jahrlich werden hierzulande pro Kopf 11,9 Kilogramm Rind-
und Kalbfleisch verzehrt. Dieses liefert hochwertiges EiweiB, reichlich
B-Vitamine, Eisen, Zink und Selen. Zudem ist es vergleichsweise mager.

Raiffeisen: Bester Finanzdienstleister
im Kontext der Pandemie

Als bester und beliebtester Fi-
nanzdienstleister in ganz Oster-
reich geht Raiffeisen aus einer
Studie des Wirtschaftspriifungs-
und Beratungsunternehmens
KPMG hervor. Der ,Customer
Experience Report 2020“ hat
die Erfahrungen der Konsumen-
ten mit einzelnen Marken bzw.
Unternehmen zu Beginn der
Corona-Pandemie unter die Lupe
genommen und damit das durch
die COVID-19-Pandemie ver-
dnderte Kundenerlebnis unter-
sucht.

Kunden stehen
im Mittelpunkt

Dazu wurden 2200 Konsumen-
ten in Osterreich befragt, mehr
als 20.000 Riickmeldungen flie-
fen in das Ranking ein. Den
Umfrageteilnehmern zufolge hat
Raiffeisen besonders schnell und
richtig auf die COVID-19-Pandemie
reagiert. Als Beispiele daflir wer-
den die unbiirokratischen Stun-
dungsansuchen fiir Privatkun-
den und Kleinstunternehmen,
Uberbriickungsfinanzierungen
fiir Unternehmen und die ein-
fache Bedienung von ,Mein ELBA“
genannt.

»,Das Ranking zeigt deutlich,
dass die Bemiihungen, die auch
bei Raiffeisen Obergsterreich von
Beginn der Corona-Pandemie
an im Mittelpunkt gestanden sind,
namlich gemeinsam mit unse-
ren Kunden diese herausfordernde
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Heinrich Schaller, Generaldirektor der RLB 00: ,Die erfreuliche Riick-
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meldung unserer Kunden spornt uns fiir die Zukunft weiter an."

Zeit zu bewadltigen, geschatzt wer-
den. Das ist eine erfreuliche Riick-
meldung und spornt uns fiir die
Zukunft weiter an®, sagt Raiff-
eisenlandesbank OO-General-
direktor Heinrich Schaller tiber
das gute Abschneiden des gesam-
ten Raiffeisensektors.

Nachhaltige
Verdnderungen

Im Rahmen des Reports wur-
den durch die KPMG vier Schliis-
selbereiche fiir Unternehmen er-
arbeitet, um kiinftig noch besser
auf die verdnderte Bediirfniswelt
der Kunden in Osterreich einzu-
gehen: das verdnderte Kaufver-
halten, Digitalisierung, Sicherheit
und Vertrauen.

,COVID-19 wird langfristig

NAHE IST

EIN TEIL VON UNS:

Spuren hinterlassen®, ist Schaller
iberzeugt und stimmt damit
inhaltlich mit Werner Girth, Pro-
jektleiter und Partner bei der
KPMG, iiberein. Schaller verweist
in diesem Zusammenhang auf
die Punkte Digitalisierung, Regi-
onalitdit und Nachhaltigkeit:
,Ich bin tiberzeugt, dass wir auch
deshalb gemeinsam mit unseren
Kunden gut durch die Pandemie
und das Jahr 2020 gekommen sind,
weil wir, beispielsweise was die
Digitalisierung betrifft, die Wei-
chen rechtzeitig in die richtige
Richtung gestellt haben. Andere
Punkte, wie etwa Regionalitdt und
Nachhaltigkeit, sind ohnehin fest
in unserer DNA verankert, diese
gilt es jetzt weiter hochzuhalten

und neu zu denken. ANZEIGE

Raiffeisen
Oberosterreich

Wir sind fur Sie da!l Ganz persoénlich im starksten Bankstellennetzwerk des Landes

und als Bank, die 24 Stunden 7 Tage die Woche digital verfigbar ist. Mit Mein ELBA —
Osterreichs personlichstem Finanzportal mit direktem Draht zu lhrer Raiffeisen Beraterin/
Ihrem Raiffeisen Berater. Und darlber hinaus mit den innovativen Mobile Payment Losungen,
die Bezahlen gerade heute so einfach und sicher wie nie zuvor machen.
Mein mobiles Banking. So digital, wie ich will. So persénlich, wie ich es brauche.

raiffeisen-ooe.at/naehe
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Schutz vor
Wasse

Oberflichenwasser kann zu Uberschwemmungen
fihren. Es braucht prdventive Mafinahmen zum Schutz
von Menschen und Gebduden. - -

HANS STARL, MATHIAS LAUDACHER

berschwemmungen an Orten, wo es
nie welche gab. Immer ofter treten in
Osterreich heife Sommer mit punk-
tuellen Unwettern mit enormen
Niederschlagsmengen innerhalb kiir-
zester Zeit auf. Der Boden kann diese Starkregen-
ereignisse nur unzureichend
aufnehmen. Der verbleibende
Teil des Regenwassers fliefst
iiber das offene Geldnde als
sogenanntes Oberflaichenwas-
ser ab. Die Folge sind lokale

Beispiele méglicher Eintrittsstellen
von starkregenbedingtem
Oberflachenwasser am Gebaude

Die Experten des EPZ bieten allen
Interessierten an, gemeinsam
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Raume in kiirzester Zeit zu fluten. Tiiren lassen sic_l_l .

e

bereits bei geringer Wassertiefe nicht mehr offner® tw\ -
und Personen konnen eingeschlossen werden und<  Hinweiskarten
nicht mehr rechtzeitig fliichten. Der Personenschutz betreffend
hat daher oberste Prioritit bei der Auswahl préven- Oberilichens
tiver Schutzmaffnahmen. abfluss.bll(.:ltin = e
.~Realitat ab:
Schiden vermeiden Be'ﬁ;il::)"tis
und Kosten Sparen (gelber Kegel)
Der Einsatz solcher Hinweis- anhand von
Simulations-

karten betreffend Oberflichen-

. . ergebnissen.
abfluss trdgt zur Verhinderung

FOTO: EPZ

Uberschwemmungen an Orten
fernab von Bachen und Fliissen,
die mit klassischen Fluss-
hochwassergebieten nichts ge-

potenzielle Gefahrenstellen und
.Hotspots” vorzeitig zu erkennen
und darauf aufbauend praventive
MaBnahmen zur Gewdahrleistung
des bestmdglichen Schutzes vor

von Schdden und damit von
unnotigen Kosten bei, die in der
Regel von Versicherungen nicht
in vollem Umfang gedeckt sind:

Umsetzung von Praventionsmafinahmen im Rah-
men der Eigenvorsorge

meinsam haben. Aufgrund der
extrem kurzfristigen Vorher-
sehbarkeit solcher Wetter-
ereignisse treffen sie Regionen,
Eigentiimer sowie deren Bau-
werke meist in vollig unvor-
bereitetem Zustand und ver-

erhéltlich.

ursachen enorme Schdden an Gebduden und
Infrastruktur. Deshalb kommt der Fritherkennung
von Gefahrenstellen sowie der Erarbeitung von ein-
fachen sowie kostengiinstig umzusetzenden Praven-
tionsmafinahmen eine zentrale Bedeutung zu.

Gefahrenstellen friihzeitig
erkennen

Modernste Niederschlags-Abfluss-Modelle ermdog-
lichen das vorzeitige Erkennen signifikanter Risiko-
gebiete fiir starkregenbedingtes Oberflichenwasser.
Das Elementarschadenprdventionszentrum (EPZ)
arbeitet seit Jahren an der Thematik der Friiherken-
nung der von Oberflichenwasser gefihrdeten Bereiche
sowie der Entwicklung von Prdventionsmafinahmen.
Der erste grundlegende Schritt besteht darin, die in
der Natur vorhandenen Abflusswege zu identifizieren:
Anhand von Hinweiskarten betreffend Oberfldchen-
abfluss konnen die Gefahrenstellen erkannt werden.

Das Simulationsmodell des EPZ bildet die Realitat
hinsichtlich maximaler Wasserstinde und Flief3-
geschwindigkeiten sehr prdzise ab: Das zeigen
unmittelbare Vergleiche zwischen realen Oberfla-
chenwasserereignissen und den zugehorigen Simu-
lationsergebnissen (siehe Foto). Nur so kénnen in
der Praxis die richtigen prdventiven Mafinahmen
zum Schutz von Menschen und Gebduden gesetzt
werden. Denn die fiir Oberflichenabfluss typische,
geringe Abflusstiefe mit hoher Fliefgeschwindigkeit
fiihrt oftmals zur Unterschadtzung des Risikos: Schon
wenige Zentimeter Wasser an einer kritischen Ein-
trittsstelle am Gebdude reichen aus, um tieferliegende
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starkregenbedingtem Oberfla-
chenwasser zu generieren.
Weiterfiihrende Infos sind unter
www.elementarschaden.at

Friitherkennung von Hotspots
in verschiedenen Regionen
durch flachendeckende Be-
rechnungen
Standortspezifische Auswahl
und Etablierung von Boden-
schutzmafinahmen

Vermeidung von Schdden an Gebduden und Infra-
struktur

Verhinderung kostenintensiver Betriebsausfalle
und wirtschaftlicher Folgeschdden
Standortspezifische Auswahl und Etablierung von
Bodenschutzmafinahmen, welche abflussverzo-
gernde und somit schiitzende Wirkung haben

Semmen-(be! .
Testen Sie das ,00 Volksblatt* -, ‘F :

3 Monate fiir nur € 39,- (statt € 80,70“
und wir beschenken Sie zusatzlich mit

einem hochwertigen Badehandtuch

Bestellen Sie ganz einfach telefonisch
unter 0732/7606-730 oder per E-Mail
an abo-service@volksblatt.at oder iiber
unseren Webshop https://abo.volksblatt.at

Foto: yellowj-stock.adobe.com

Reduktion der Erosionsgefahrdung durch Boden-
abtrag auf landwirtschaftlichen Flachen

Schutzmafinahmen
beriicksichtigen

Sind , Problemstellen“ erkannt, dann steht eine
Vielzahl verschiedener, meist baulicher, direkt am
Objekt angebrachter Schutzmaffnahmen zur Auswahl.
Oft stellen einfachste Maffnahmen, wie z. B. hoch-
gezogene Lichtschdchte oder Rampen bei Eingangen,
sehr wirkungsvolle Schutzmdglichkeiten dar. Werden
Schutzmafinahmen bereits beim Bau eines Gebdudes
beriicksichtigt, entstehen daraus keine Mehrkosten.

Wiesen unt@
Versorgung mit

ROTLOS
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nd Acker ver

,Lebensmittelproduktion si-
chern und die Klimakrise ernsthaft
bekdmpfen, das sind unsere erklar-
ten Ziele. Die Energiewende und
der Ausbau der Photovoltaik diir-
fen daher nicht zulasten der Agrar-
flachen gehen®, so Agrar-Landes-
rat Max Hiegelsberger. Die Land-
wirtschaft spiirt die Auswirkun-
gen der beginnenden Klimakrise
unmittelbar.

Eindeutiges Ergebnis

Die jiingst im Auftrag der Oster-
reichischen Hagelversicherung
durchgefiihrte MARKET-Umfrage
zur Photovoltaik (PV) bringt fol-
gendes Ergebnis: 94 Prozent der
800 Befragten beflirworten PV-
Anlagen auf sogenannten ,toten
Flachen“ wie Dachflichen bzw.
Uberdachungen von Parkplitzen
bei Supermarkten etc. Aber auch
entlang von Autobahnen und
Bahntrassen sind PV-Anlagen eine
Option. Die wesentlichen Vorteile
bei einer PV-Errichtung auf ,toten
Fldchen“ sehen sie in der Erhaltung
der landwirtschaftlichen Nutz-
flichen zur Lebensmittelproduk-
tion sowie in der fehlenden Ver-
bauung landwirtschaftlicher Boden

heimischen

schwinden ur

Landwirtschaftliche Flachen sichern

FOTO: LANDOO - EHRENGRUBER

Von links: Beutelmeyer, Hiegelsberger, Weinberger

bzw. keiner Zerstérung des Oko-
systems. ,,70 Prozent der Befragten
lehnen eindeutig PV-Anlagen auf
Agrarfldchen ab. Ein klares Ergeb-
nis“, fasst Werner Beutelmeyer
vom MARKET-Institut die Ergeb-
nisse zusammen.

Gemeinsames Ziel

,Nur wenn wir es schaffen, alle
erneuerbaren Energien optimal
zu nutzen, gelingt uns eine Reduk-
tion der Erderwdrmung. Dazu
brauchen wir natiirlich den Aus-
bau der Photovoltaik. Jedes Haus
kann damit zu einem umwelt-
freundlichen Kraftwerk werden®,
so die Botschaft vom Vorstands-
vorsitzenden der Osterreichischen
Hagelversicherung, Kurt Wein-

BODENLOS

nter Asphalt.
n in Gefahr.

berger, und weiter: ,,In Osterreich
haben wir laut einer EU-Studie
rund 15.000 Hektar Dachflachen
flir Photovoltaik zur Verfligung.
Lebende Acker und Wiesen dienen
der Lebensmittelproduktion. Wir
haben bei den Agrarfldachen ohne-
dies ein besonderes Phdanomen:
Asphaltierte Straflen und beto-
nierte Einkaufszentren zerstéren
in einem rasanten Tempo unsere
Boden unwiederbringlich.”
»Ackerland und Griinflichen
sind, einmal versiegelt, fiir immer
tot - auch fiir die Lebensmittel-
produktion. Daher miissen wir
Agrarflachen schiitzen und somit
auch die Klimakrise ernsthaft be-
kdmpfen®, so der abschlieffende

gemeinsame Appell. WERBUNG

OSTERREICHISCHE
HAGELVERSICHERUNG




Maja, zeig
was dir gefallt...

Biodiversitdt zu schaffen und zu fordern ist auf grofler wie kleiner 3 ¢
Fliche mdoglich. Ob nun auf dem Balkon, im Garten oder am Feld ' P
- jeder kann zur Artenvielfalt beitragen und soll es auch

ELISABETH HASL

nglischer Rasen, wenn nicht gleich ein

moderner Schottergarten. Weniger ist fiir

viele Gartenbesitzer oft mehr. Denn

schlieflich macht viel Griin ums Haus

auch viel Arbeit. Fiir Bienen, Schmetter-
linge, Vogel und Co. ist eine solche Steinwiiste oder
ein monotones Griin aber keine Freude. Kaum besser
sieht es bei den Auflenposten der Garten, den Hecken,
aus. Denn auch beim Sichtschutz zum Nachbarn oder
zur Strafle hin setzen Gartenplaner und Eigenheim-
besitzer gern auf praktikable Pflanzen. Anders ldsst
es sich nicht erkldren, dass Koniferen alleine in
Osterreich iiber 5000 Kilometer ausmachen. ,Das
entspricht der Strecke von Wien nach Kairo®, gibt
Johann Kohl von der AGES zu bedenken. Den tieri-
schen Niitzlingen bringt das gerade im Hinblick auf
Nahrung aber wenig bis gar nichts. Darum ortet der
Experte auch ,irrsinniges” Biodiversitdtspotenzial
in den Privatgdrten: ,Solche Hecken konnten wir

Kohl gibt es alleine in Osterreich 200.000 Hektar
Griinflichen. Ein Grofsteil davon ist Rasen, der jahr-
lich 15-mal, wenn nicht ofter, gemdht wird. Rasen-
madhroboter sind fiir bestdubende Insekten aber der
Tod auf Rddern. ,Wenn wir nur zehn oder 20 Prozent
des Rasens nicht mdhen, sondern aktiv gestalten
wiirden, hdtte das einen beachtlichen Effekt auf die
Artenvielfalt®, ist Kohl iiberzeugt.

Dass es Bienen und Co. heutzutage schwer haben,
liegt also am Handeln jedes Einzel-
nen. Und nicht, wie gerne behauptet
wird, an Landwirtschaft und Pflan-
zenschutz. Im Gegenteil. Auch das
weifl Kohl mit Zahlen und Fakten zu
belegen. Das fangt schon dabei an,
dass nur auf 16,5 Prozent des Staats-
gebiets das Thema Pflanzenschutz
eine Rolle spielt. Zudem zeigt der
Bundesldandervergleich, dass die Bio-

Leser der Lust aufs Land kdnnen gewinnen:

3-mal das

+Ideenbuch Insektenhotels"

Mitmachen unter www.lustaufsland.at/gewinnspiele,
Teilnahmeschluss: 5. Juli 2021

Oberosterreich hohere Winterverluste bei den Bienen

aufweist. Viel schwerer als intensive Landwirtschaft
wirkt sich zudem das Aufier-Nutzen-Stellen von land-
wirtschaftlicher Nutzfliche aus. Dazu kommt es,
weil viele Klein- und Bergbauern aufhdren (miissen)
- die Bewirtschaftung ist einfach nicht mehr wirt-
schaftlich. ,In den letzten 50 Jahren war das bei
1,13 Millionen Hektar der Fall“, so Kohl. Jene Land-
wirte, die weiter die Kulturlandschaft pflegen, sorgen

IHSEKTEMHOTELS

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am Gewinnspiel erklart sich der Teilnehmer
bereit, dass die von ihm zur Verfiigung gestellten Daten von ,Lust aufs Land" zur Abwicklung

"*Freunde anlockt:

ohne Einschrdnkungen der Lebensqualitdt anders
gestalten. Gleiches gilt fiir die Rasenfldchen.” Laut

Garten vom Land,

Reine Selbstversorgung mit dem
klassischen Bauerngartl war ein-
mal. Moderne Gestaltungsele-
mente halten Einzug, neue Garten-
raume wie Sitzpldtze, Liegeflichen
und Badebereich erweitern die
Nutzungsmoglichkeiten. Durch
richtige Formgebung und gezielten
Einsatz von Materialien bleibt die
Verbindung zum Bauernhaus den-
noch aufrecht.

Ordnung und
Symmetrie

Einen ordentlichen Garten emp-
finden wir als angenehm. In der
Regel geben symmetrische For-
men (z. B. quadratische Beete oder
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geometrisch angelegte Wege) den
Rahmen fiir die Gestaltung vor.
Holzzdune, Weidengeflechte oder
Naturstein als Einfassung verlei-
hen eine besondere Charakteristik.
Die Natursteinmauer zur Uberwin-
dung des Hohenunterschieds ist
eine wahre Allerskdnnerin: Sie
fligt sich harmonisch in die Griin-
flachen ein, dient als Abgrenzung
des neu geschaffenen Erholungs-
raums und unterstreicht zugleich
den bodenstdndigen Stil.

Vorhandenes modern
in Szene setzen

Im Gegensatz zu Freiflichen von
Einfamilienhdusern werden Hof-

und Griinland-Hochburg Salzburg
im Vergleich zum Ackerbaustarken

die uns mspmeren

Gadrten selten gdnzlich neu ange-
legt. Bei der Umgestaltung gilt es
daher Vorhandenes mitzudenken
und wenn moglich wiederzuver-
wenden. So konnen Oldtimer wie
Miihlsteine, Futtertroge oder Troad-
kdsten mit Kreativitdt und Finger-
spitzengefiihl in die moderne Ge-
staltung miteinbezogen werden.

Kreativitdt in der
Bepflanzung

Traditionelle Pflanzen kommen
auch im modernen Bauerngarten
zur Geltung und verleihen ihm
einen natiirlichen Charakter. Bei-
spiele hierzu sind die Ringelblume
(Calendula officinalis, einjdhrige

Ein ehemaliger Granit-Miihlstein dient als Fundament fiir eine Solardusche Der alte Troadkasten erhalt als
Gartenhiitte ein zweites Leben. Findlinge, die bei den Erdarbeiten zu Tage kamen, verleihen dem Teich Struktur.

des Gewinnspiels verwendet werden. Nahere Informationen zum Datenschutz unter

www.lustaufsland.at

FOTOS: MASCHINENRING

Langst prasentieren sich Bauerngarten selbstbewusst und modern.

Sommerblume), Tagetes (Tagetes,
pflegeleicht und niitzlich), Garten-
oder Bauernhortensie (Hydrangea
macrophylla), Grofie Kapuziner-
kresse (Tropaeolum majus) oder
der Gemeine Flieder (Syringa vul-
garis). ,,Ein Garten muss den Be-
diirfnissen seiner Besitzer entspre-
chen®, so Renate Fufithaler vom
Maschinenring Oberdsterreich.
Eine genaue Analyse der Kunden-
wiinsche und viel Erfahrung, Kon-
nen und Fingerspitzengefiihl in der
Planung seien entscheidend: ,,Oft
ergeben sich im Zuge der Planung

neue Optionen und Mdglichkeiten.
Es ist immer inspirierend zu sehen,
in welchem Ausmaf} ein profes-
sionell gestalteter Garten fiir seine
Besitzer an Wert gewinnt.”

Wer Lust bekommen hat, seinen
Traum vom Landleben modern in
Szene setzen zu lassen, vereinbart
einen unverbindlichen Beratungs-
termin. In acht Regionen in ganz
Oberosterreich: Maschinenring
Oberosterreich Service eGen, Auf
der Gugl 3, 4021 Linz, Tel. 05/
90 60-400, www.maschinenring.at

ANZEIGE

Nachfolgend Tipps
fiir einen bienen-
freundlichen Garten,
“der Maja und ihre

S
FOTO: RADARMAN70 - STOCK.ADOBE.COM

" Durchgéngiges
Trachtband:
Im Garten sollte von Mérz bis in den Herbst
hinein immer etwas blihen.
Heimische Blumen, Baume und Straucher
pflanzen: Viele Wildbienenarten sind auf
bestimmte Pflanzen spezialisiert und brauchen
diese zum Leben
Rasenmédhen: Wenn nétig auBerhalb der
Flugzeiten, also am besten morgens oder abends

Wasserversorgung und Unterschlupf bieten

in Form von Bliihstreifen zusatzlich fiir Nahrungs-
angebot und Lebensraum. In Oberdsterreich machen
diese jahrlich gut 100 Hektar aus. Auch wenn dem
einzelnen Hobbygdrtner oder Balkonbesitzer weit
weniger Fldche zur Verfiigung steht, ldsst sich auch
hier viel Gutes bewirken.

Kleiner Beitrag, grofe Wirkung
Bliihende Krduter wie Thymian, Lavendel, Majoran
oder Kapuzinerkresse verwandeln auch den kleinsten
Balkon in eine Oase fiir Schmetterlinge und Bienen.
Bunte Wildstrauchhecken locken hingegen zahlreiche
gefiederte Freunde an. Besonders beliebt sind der rote
und der schwarze Holunder. Gut 60 Vogelarten nutzen
diese Strducher als Nahrungsquelle. Saugetiere und
Insekten fliegen dagegen auf Haselnuss und Weiftdorn.
Bei schlechtem Wetter und in der Dunkelheit sind

Bienenmdnnchen (Drohnen) dankbar fiir Malven und
Glockenblumen, deren Bliiten ihnen einen Schlaf- und
Ruheplatz bieten. Scheint hingegen die Sonne kraftig
herab, freuen sich alle Tierchen von der Biene bis zum
Igel iiber einen Schluck Wasser. Das kann ein Garten-
teich, ein kleines Biotop oder eine eigens aufgestellte
Trdnke sein. Letztere ist ideal fiir Bienen und Schmet-
terling, da sie keine guten Schwimmer sind und sich
freuen, wenn das Wasser nicht zu tief ist.

Anstatt des Rollrasens sollten naturnahe Gartner
eine Blumenwiese spriefien lassen. Besonders emp-

Oberosterreich
Starke Wirtschaft.
Starke Menschen

Obero

fehlenswert sind Mischungen aus ein- und mehr-
jahrigen Naturblumen, wie Margarite und Wiesen-
salbei. Sie haben einen hohen 6kologischen Wert,
da sie im Gegensatz zu Zier-Blumenwiesen nicht
nur eine Hand voll von Insekten anziehen.
Ebenfalls von den wilden Gartenbewohnern belohnt
wird der Mut zu Unordnung. Ein wildes Eck mit Tot-
holz, offenen Bodenstellen, Laubhaufen etc. sorgt fiir
tierischen Zuwachs. Will man Bienen und anderen
Insekten bewusst ein Zuhause schenken oder Unter-
schlupf bieten, ist ein Insektenhotel eine gute Option.

sterreich ist,

was du draus machst.

upperaustria.at

‘IIII! ;

osterreich

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG



Lange Tage,
lodernde Nachte

Mehr als 16 Stunden ist die Sonne dieser Tage am Himmel zu sehen.
Doch auch die kiirzesten Nachte im Jahr werden von Licht erhellt -
denn da werden die Sonnwendfeuer entflammt.

ELISABETH HASL

in Feuerball, das Zentrum unseres Son-
nensystems, beschert uns dieser Tage
knisternde Nachte, lodernde Flammen
und einen Grund zu feiern. Denn jedes
Jahr wird rund um den 21. Juni die Som-
mersonnenwende mit (Feuer-)Ritualen begangen.
Der Brauch ist alt. Schon in
der Jungsteinzeit kam dem
langsten Tag des Jahres be-
sondere Bedeutung zu.
Stonehenge ist ein stiller
Beweis dafiir. Zwar weif
man bis heute nicht, wie der
ringformige Steinkreis er-
richtet wurde, klar ist je-

Nachdem die Sommersonnenwende fiir
die Menschen von Anbeginn der Zeit
besondere Bedeutung hatte, machte sich
die Kirche die Brauche zu eigen und
kombinierte den Feuerkult mit der Licht-
symbolik. Jesus, der Lichtbringer, dessen

zum 24. Juni gebrannt, erzdhlt Galatz, ,,dem Geburts-
tag von Johannes dem Tdufer.“ Die Kirche habe bewusst
sowohl Jesu Geburt (Wintersonnenwende) als auch
den Gedenkttag des Heiligen Johannes auf Sonnen-
wenden gelegt. Das erkldrt auch, warum an kaum
einem anderen Tag Religion und Aberglauben so
ineinander verschmelzen.
Besonders die Vornacht
zum 24. Juni, die Johannis-
nacht, gilt seit jeher als mys-
tisch. Kraftvolle Mdchte seien
in diesen Nachtstunden am
Werk. Gepfliickte Krauter und
Heilpflanzen seien deshalb
mit besonderen magischen

Ankunft Johannes der Taufer verkiindete.

doch: Die Monolithen sind

so ausgerichtet, dass am

Morgen der Sonnenwende

die ersten Strahlen ihren Schein direkt auf die Steine
werfen. Vermutlich hielten Druiden vor mehr als
4000 Jahren zu diesem magischen Zeitpunkt Rituale
ab. Heute zieht das Schauspiel Zuschauer aus aller
Welt an. Gleiches gilt fiir die in unserer Region ab-
gehaltenen Sonnwendfeuer. Auch sie sind gerade in
den Berg- und Seenregionen ein Touristenmagnet.
Aber auch in vielen Doérfern werden nachtliche
Feuer entziindet. ,,Der Hohepunkt des Sonnenjahres
lddt und lud schon immer zum Feiern ein“, weif}
Brauchtumsexpertin Sandra Galatz.

Waéhrend sich heute die Menschen einfach am
Sommerbeginn erfreuen, versuchten die Vorfahren
noch mit diversen Ritualen zur Sonnenwende Wachs-
tum und Fruchtbarkeit auf Wiesen und Feldern
anzufeuern. Vielfach wurden die Rituale auch als
Reinigungsakt gesehen, um Damonen, Krankheiten
und unwetterbedingte Missernten abzuwehren.

Johannesnacht - wenn
besondere Krdfte erwachen
Erst seit dem vorigen Jahrtausend wird die ,,hohe

Sonnwend*“ am astronomischen Sommerbeginn gefei-
ert. ,,Urspriinglich haben die Feuer immer am Vorabend

LR P~ A a

Der Sprung iibers Feuer, das Sammeln von Heilpflanzen wie dem Johanniskraut oder auch das Backen von Festtagskrapfen sind traditionelle Brauche rund um die Sonnwendfeuer.
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Krdften ausgestattet, so der

Volksglaube. ,Zum Sonn-

wendbiischerl geflochten und
iiber Tiir oder Fenster gehdngt, sollen die Pflanzen
das Heim schiitzen®, so die Expertin. Fast immer Teil
des Kranzes ist das Johanniskraut, dessen gelbe Blii-
ten die Erntesaison einlduteten und Negatives fernhal-
ten sollen. Wie das Kraut gesammelt werden muss,
um besonders segensreich zu sein, ist umstritten. Die
einen sagen schweigend um 12 Uhr mittags, andere
schworen wiederum darauf, das Kraut nackt in der
Johannisnacht zu sammeln.

Feuerritual: Holz, Brauchtum
und eine Brise Aberglaube

Aber auch rund um das eigentliche Feuer ranken
sich diverse Sagen. Das beginnt schon beim Sammeln
des Holzes. Traditionell fand das am Gedenktag des
Heiligen Veit (15. Juni) statt. ,Der Heilige Sankt Veitl
tat bitten um a Scheitl. Wer uns koa Biadl und koa
Scheitl gibt, hat des ganze Jahr koa Gliick®, skandierten
die im Dorf herumziehenden jungen Madnner. Zudem
glaubten die Menschen anno dazumal, schon ein Blick
ins Feuer habe Segenswirkung. Gleiches gilt fiir den
aufsteigenden Rauch. Er sollte Mensch wie Tier be-
schiitzen, manchmal heilen. Die Asche wiederum
wurde auf die Felder gestreut, was eine ergiebige

Die traditionellen
Feuer Ende Juni
machen die Nacht
zum Tag. Verschiedene
Rituale werden von
den Menschen
gepflogen, das Feuer
als Sinnbild der Sonne
ist aber stets

allgegenwartig.

Die Sonnenwende findet zweimal im
Jahr statt. Einmal im Winter ((berwie-
gend am 21. Dezember) und einmal
im Sommer. Auf der Nordhalbkugel
findet die Sommersonnenwende meist
am 21. Juni statt. Das Ereignis kann
aber auch am 20. bzw 22. Juni statt-
finden. Zu diesem Zeitpunkt erreicht

H
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die Sonne die gréBte Mittagshohe ber dem Horizont, womit der ldngste
Tag des Jahres einhergeht. Ab da nimmt die Tagesldnge aber wieder ab.

g s
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Vor wenigen Monaten hat Sandra
Galatz im Pustet Verlag das Buch:
nBrauche im Salzkammergut - Gelebte
Tradition im Jahreskreis" veroffentlicht.

ANSFELDEN
AM HOCHFELD

ca. 101 m? bzw. 103 m? Wohnfldche
grolRziigige Terrasse und Eigengarten
Carport

HWB=30 kWh/m?a, f .. 0,68
Ubergabe: Mai 2022

Kontakt Ansfelden:

Andrea Ladberg |+43 (0) 732 700 868-122 | andrea.ladberg@ooewohnbau.at

Kontakt Grein und Rohrbach:

Mona Hagmayr |+43 (0) 732 700 868-121| mona.hagmayr@ooewchnbau.at

GREIN
MUHLBERGWEG

ca. 104 m? bzw. 109 m? Wohnfldche
groRziigige Terrasse und Eigengarten
zwei KFZ-Abstellplatze

HWB=28 kWh/m?a, f
Ubergabe: Herbst 2021

www.ooewohnbau.at
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Das Herz-Jesu-Feuer in Tirol geht zwar auf die Johan-
nisfeuer zuriick. Das Feuer selbst hat aber nichts mit
der Sommersonnenwende zu tun. Es wurde im 18.
Jahrhundert erstmals als Signalfeuer entziindet, um
den Landsturm fiir den Krieg gegen Napoleon ein-
zuberufen. Kein traditionelles Feuer ist auch in der
Weststeiermark zu finden. Hier wird es stattdessen
.Rachn" gelassen, indem man das Feuer mit griinen
Fichtendsten bedeckt, sodass Qualm aufsteigt.

Ernte begiinstigen sollte. ,,Auch Liebesorakel wurden
in der Johannisnacht gerne gemacht®, berichtet Galatz:
,Legt man sieben Blumen unters Kopfkissen, so trau-
me man vom Zukiinftigen oder der Zukiinftigen.” Eine
andere Uberlieferung lautet: ,Sunnawend, Sunnawend,
dass mi net's Feier brennt, dass i bald z‘heiraten kumm,
drum tanz und spring i drum.”“ Gemeint ist damit der
Sprung iibers Feuer. Einsame Herzen versuchten so
ihrem Liebesgliick sprichwortlich auf die Spriinge zu
helfen. Wer schon fiindig geworden war, hiipfte hoff-
nungsvoll Hand in Hand in eine gliickliche Zukunft.

Ein Brauch, gefeiert an
mehreren Tagen

Nachdem es am 21. bzw. 24. Juni - trotz guter
Ausgangsvoraussetzungen - nicht immer trocken
bleibt, wurde mit dem Peter-und-Paul-Tag ein gutes
Ausweichdatum gefunden. Mancherorts wird aber
auch ganz spezifisch am 29. Juni das Petersfeuer
entziindet. Dazu wird auf Bergen, Hiigeln oder
sonstigen gut einsehbaren Stellen eine Strohpuppe
auf dem Holzstapel platziert und in Flammen gesetzt.
,Die Puppe, auch ,Peterl’ oder ,Sunnawendhansl‘
genannt, symbolisiert das Unheil, das man im Feu-
er verbrennt®, erldutert Galatz. Wie auch an Sonn-
wend oder in der Johannisnacht wird an diesem Tag
getanzt, gesungen und ums Feuer gesprungen. Auch
das Backen von Festtagskrapfen oder Hollerbliiten

-

ROHRBACH
HOPFENGASSE

ca. 113 m? Wohnflache
grofiziigige Terrasse und Eigengarten
Doppelcarport
o 0,68 HWB=29 kWh/m’a, f__. 0,58
sofort bezugsfertig

Symbolansicht

»
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In England finden sich jedes Jahr Tausende ein, um
den Sonnenaufgang in Stonehenge zu bewundern.
In Indien begriiBen die Menschen die Sommerson-
nenwende mit einer Yoga-Sitzung in der Ddmmerung.
In Osteuropa zahlt wie bei uns der Sprung tiber ein
Feuer als Mut- und Liebesprobe. Die Schweden bege-
hen die Sommersonnenwende als Nationalfeiertag.
Midsommar" wird mit Bliitenkrdnzen sowie Tanz und
Gesang um einen geschmiickten Baum begangen.

ist eine verbreitete Tradition rund um die Freuden-
feuer. Schon dieser Leckereien wegen lohnt sich ein
Besuch eines Sonnwendfeuers. Jetzt muss nur noch
das Wetter aushalten. Auch der Sommersaison
wegen. Schliefilich gilt Sunnawend als Lostag. Eine
Bauernregel besagt: ,,Wie’s Wetter am Johanni war,
so bleibt’s wohl 40 Tage gar.“ Es bleibt also spannend,
ob ,Sunnawend“ gutes Wetter bringt.
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Abo-Bestellung: www.dieoberoesterreicherin.at/aktuelle-abos

das hochwertige Magazin

,2UNSER SALZKAMMERGUT"

zum Preis von € 28 fiir den Inlandversand
oder € 42 fiir den Versand ins Ausland

< oo Ut

Unser Top Abo-Angebot

oder per E-Mail an: abo@neu-media.at |

per Fax an: 07242/9896 — 8110 | oder Tel.: 07242/9396-8100




Luftige
Modetrends
fur heifse Tage

Den Sommer begriiffen wir mit Optimismus und
Lebensfreude. Die neuen Trends sorgen fiir ,,Sum-
merfeeling pur® mit leichten Materialien, sanften
Naturfarben, floralen Mustern und frohlichen Farb-
tupfen. Leinen und Baumwolle sind an heiffen Tagen
besonders beliebt. Erfreulicherweise geht der Trend
immer mehr zu nachhaltiger Mode und neben Bio-

FOTOS: FUSSL

Der Sommer wird mit floralen Outfits begriif3t.

baumwolle gewinnen auch nachhaltig produzierte
Viskosefasern immer mehr an Bedeutung. Diese
iiberzeugen auflerdem mit besonders angenehmem
Tragekomfort und sind in den aktuellen Kollektionen
der Fussl Modestrafie verstdrkt zu finden.

Was wdre ein Sommer ohne Kleider? Bei den For-
men ist Vielfalt angesagt und auch die Langen va-
riieren von Mini bis Maxi. Romantisches Bliimchen-
kleid, lassig aus Leinen, oder dekoratives Modell mit
Leopardenmuster: Es gibt fiir jeden Typ Frau das
perfekte Kleid. Bei Hosen sind Shorts und lockere
Schnitte angesagt. Kombiniert wird mit leichten
Oberteilen und Blusen.

Sommertrends fiir ihn

Leichte Materialien wie Leinen stehen bei Mdannern
hoch im Kurs und sind ideal bei hohen Temperatu-
ren. Hemden zeigen sich mit Musterungen, Kontras-
ten oder auch in der Leinenvariante. Poloshirts
sind die Alleskdnner der Herrenmode und iiber-
zeugen mit modischen Details. Dazu kombinieren
modebewusste Mdnner Bermudas aus Denim oder
Baumwolle - und fertig ist das Sommeroutfit fiir die
ndchste Grillparty. WERBUNG
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