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Mit LustaufsLand Oberösterreichs Konsumenten erreichen



ZEITUNG FÜR KONSUMENTEN

Basisinformationen
Lust aufs Land erscheint viertel
jährlich als Gratiszeitung in allen 
Haushalten Oberösterreichs mit 
Informationen rund um Lebens
mittel, Freizeit, Tourismus & 
Wirtschaft.

Themengebiete
• Lebensmittel & Kochen
• Gesundheit & Wellness 
• Garten & Wohnen
• Freizeit & Sport
• Brauchtum & Handwerk
• Familie & Erziehung
• Mode & Tracht

Erscheinungstermine 2023

Unsere allgemeinen Geschäftsbedingungen gelten auf Basis der „Allgemeinen Geschäftsbedingungen für das 
Anzeigewesen der österreichischen Tages- und Wochenzeitungen“(www.voez.at/politik-recht/agbs-und-richtlinien).
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W
oher kommt die Milch und wie 
wird sie dann zu Joghurt oder 
Käse? Wie lange braucht Ge­
treide zum Wachsen? Wie viele 
Eier legt eine Henne und was 

bedeutet eigentlich bio? Fragen über Fragen tun sich 
auf, wenn es um die Ursprünge unserer Nahrung 
geht und darum, wie Landwirtschaft und die Natur 
zusammenhängen. Der Strukturwandel in den ver­
gangenen Jahrzehnten hat auch mit sich gebracht, 
dass auch hierzulande nur mehr wenige Menschen 

einen direkten Bezug zur Landwirtschaft haben. 
Die Jüngsten kennen das, was in Kinderbüchern 
zum Thema Bauernhof serviert wird – und die 
Eltern generation ist mangels Wissen meist selbst 
überfordert, wenn sie diese Bilder in die Realität 
übersetzen soll. Kinder sind nun einmal die Konsu­
menten der Zukunft. Wenn ihnen maßgebliche 
Zusammenhänge von klein auf erläutert werden, 
werden sie später auch sensibler reagieren und be­
wusste Entscheidungen treffen können.   

Wissen vermitteln
„Einfach erklärt: Entdecke die heimische Land­

wirtschaft“ ist der Titel einer neuen Broschüre, die 
der OÖ Bauernbund nun herausgebracht hat. Moti­

vation dafür war es, die Vermittlung von Wissen 
über die Landwirtschaft anzukurbeln und zu unter­
stützen und dabei vor allem die jüngste Generation 
ins Visier zu nehmen. Denn Veränderung ist diesbe­
züglich notwendig und auch möglich, wenn früh 
genug begonnen wird. Ziel ist es, das Verständnis für 
die heimische Landwirtschaft zu schärfen und da­
durch auch eine positive Sichtweise zu erlangen.   

Die neue Broschüre bündelt eine Vielzahl an 
Möglichkeiten, Ideen und Materialien, wie landwirt­
schaftliche Wissensvermittlung geschehen und 
gelingen kann. Sämtliche Angebote und Projekte 
zur landwirtschaftlichen Bildung und Aufklärung 
sind darin zusammengefasst. Die Sammlung komplett 
machen die jeweiligen Internetadressen, die ent­
weder über QR­Codes oder angeführte Websites 
erreicht werden können. Viele Websites bieten dann 
auch gleich Materialien zum Herunterladen an. Die 
in der Broschüre angeführten Beispiele wurden von 
Einrichtungen wie zum Beispiel der Landwirtschafts­
kammer Oberösterreich mit den „Esserwissern“ oder 
Institutionen wie dem Landwirtschaftsministerium 
fachlich und methodisch aufbereitet. 

Die Broschüre ist damit etwa für Lehrer ein adä­
quates Werkzeug zum Vorbereiten des Unterrichts, 
aber auch Vereine und andere Einrichtungen sowie 

generell alle Interessierten sollten sich angesprochen 

fühlen, die auf der Website des OÖ Bauernbundes 
kostenlos zur Verfügung gestellte Broschüre he­
runterzuladen. 

Unterricht direkt am Betrieb
Die Initiative „Schule am Bauernhof“ zählt zu den 

bekanntesten Aktionen dieser Art. Das Projekt gibt 
es seit 1998 in ganz Österreich. In Oberösterreich 
sind es etwa 120 Betriebe, auf denen das Klassen­
zimmer gegen Wiese, Wald und Acker getauscht 
werden kann. Kinder aktiv in das Geschehen einzu­
binden und ihnen nicht nur Informationen zu ser­
vieren, sei bei Schule am Bauernhof ganz wesentlich, 
betont Bettina Grasböck, die das Projekt hierzulande 
betreut. „Lernen, erfahren und begreifen“ lautet das 
Motto. So graben die Kinder am Acker nach Kartof­
feln, kneten den Brotteig oder helfen beim Aus misten. 
„Kinder können am Bauernhof etwas erleben, wozu 
sie im Alltag nie die Möglichkeit hätten, und sei es 
nur einmal ein Huhn auf dem Arm zu haben“, sagt 
Grasböck. Auch können sie sich besser merken, was 
sie schon einmal in natura gesehen haben und nicht 
nur in einem Schulbuch.

Das Angebot von Schule am Bauernhof reicht von 
der Halbtagsexkursion bis hin zur Bauernhofwoche 
als Alternative zu den Landschulwochen. Das Bild, 
das sich aus den Rückmeldungen der Betriebe zu­
sammenstellen lässt, erfüllt Klischees. So müsse 
erklärt werden, dass eine Henne nicht zehn Eier auf 
einmal legt, damit der Karton voll ist, dass die Milch 
tatsächlich aus der Kuh kommt und die Radieschen 
zuerst in der Erde stecken. Längst seien es nicht 
mehr nur Stadtkinder, die mangels Möglichkeiten 
grobe Wissenslücken aufweisen. 

Workshops in der Schule
Verschiedene Aktivitäten bieten die heimischen 

Seminarbäuerinnen, bekannt für ihr Lebensmittel­
wissen und ihre begehrten Kochkurse, die es auch 

speziell für Kinder gibt. Diverse Schulworkshops 
haben sie ebenso im Repertoire wie den Lehrpfad 
„Moderne Schweinehaltung in Österreich“. Für den 
täglichen Beitrag zur gesunden Ernährung können 
Schulen und Kindergärten am (geförderten) EU­Schul­
programm für Obst, Gemüse und Milch teilnehmen. 

Lernen durch eigene Erfahrungen und Begegnungen
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So ist es am 
Bauernhof 

KINDER

Landwirtschaft braucht jeder, weil jeder auch Essen braucht. Doch 
wie sie funktioniert und wie Lebensmittel entstehen, wissen nur 
wenige. Angesetzt werden soll bei den Konsumenten der Zukunft.
GABI CACHA

Foto: Creativemarc-stock.adobe.com

JETZT: 

3 Monate inkl. 

Rucksack um 

nur 

   € 49,-

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

Die 
Zeitung

Symbolfoto
SCAN ME

Testen Sie täglich das „OÖ Volksblatt“ 
3 Monate für nur € 49,- (statt € 89,70)
und Sie erhalten von uns zusätzlich 
kostenlos einen Wanderrucksack!
Nur gültig solange der Vorrat reicht!

Wander-Abo!Wander-Abo!

LANDWIRTSCHAFT ENTDECKEN

Sämtliche Möglichkeiten und 
Angebote, Projekte und Ideen 
zur landwirtschaftlichen 
Wissensvermittlung mit dem 
Fokus auf Kinder und Jugend-
liche bietet die neue Broschüre 
„Entdecke die heimische 
Landwirtschaft“. Sie kann 
kostenlos auf der Website des 
OÖ Bauernbundes unter Service/Downloads/
Broschüren heruntergeladen werden. 

3

Entdecke die heimische

Landwirtschaft

Einfach erklärt:

OFFENE TÜREN AM HOF

Unter dem Titel 
„Open Bauernhof“ 
laden bäuerliche 
Familienbetriebe 
heuer von 23. bis 
25. September zu 
Tagen der offenen 
Tür ein. Der OÖ 
Jungbauernschaft als Initiator geht es darum, 
Besuchern ein realistisches Bild von der Landwirt-
schaft zu zeigen. Zum öffentlichen Besuch laden ein:

Am 23. September: 
n Familie Mitterlehner, Vorchdorf,  14 bis 19 Uhr
n Familie Lindinger, Fischlham, 16 bis 20 Uhr 

Am 24. September: 
n Familie Grabmayr, Prambachkirchen, 13 bis 18 Uhr 
n Familie Hörtenhuber, Niederneukirchen, 9 bis  
    17 Uhr 
n Familie Peraus, Niederneukirchen, 9 bis 17 Uhr 

Am 25. September: 
n Familie Listenedt, Vorchdorf, 11.30 bis 17 Uhr 
n Familie Wimmer, Eberstalzell, 11.30 bis 17 Uhr

Ziele:
■ Dialog mit den
Konsumenten fördern

■ Vermittlung von
landwirtschaftlichem
Wissen

■ Bewusstseinsbildung
für regionale Lebensmittel

Mach mit beim
Tag der o� enen
Bauernhoftür

und melde deinen
Betrieb an!

Anmeldeschluss:
31. Juli
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OPEN BAUERNHOF23. b  25. September

Wer auf der Suche nach einem Kinderprogramm 
für eine Veranstaltung ist, kann sich bei der OÖ 
Landjugend den mobilen Kinder­Parcours „Land­
wirtschaft begreifen“ ausborgen, den es aktuell in 
zwei unterschiedlichen Varianten gibt.

Waldpädagogen, Schule in der Gärtnerei, Wander­
ausstellungen über Land­ und Forstwirtschaft oder 
Plattformen wie „Lebensmittelwissen.at“ mit vielen 
Unterrichtsmaterialien oder „Die Esserwisser“ mit 
gebündelten Wissen rund um Ernährung und Le­
bensmittel bis hin zu Rezepten und Rätseln kom­ 
p lettieren den bunten Strauß an Möglichkeiten. OÖ investiert in Tierwohl 

und Versorgungssicherheit

Das Land Oberösterreich un­
terstützt die oberösterreichische 
Landwirtschaft mit dem Ober­
österreich­Plan bei großen Ver­
änderungen und zukunftswei­
senden Projekten. In drei Tran­ 
chen fließen dafür insgesamt  
15 Millionen Euro aus dem Ober­
österreich­Plan über die Inves­ 
titionsförderung an bäuerliche 
Betriebe. Zwei Drittel sind be­
reits ausgezahlt. 

„Unsere Bäuerinnen und Bau­
ern sind die Garanten für die 
Versorgungssicherheit in Ober­
österreich. Mit diesen zusätz­ 
lichen Mitteln aus dem Ober­ 
österreich­Plan können die hei­ 
mischen Landwirtinnen und 
Landwirte auch weiterhin in  
das Tierwohl, in den Klima­
schutz und die Versorgungs­ 

sicherheit investieren“, betont 

Landeshauptmann Thomas 
Stelzer.

OÖ: Agrarbundesland 
Nummer eins

Pro Jahr erwirtschaften die 
rund 30.000 klein strukturierten 
Familienbetriebe einen Produkti­
onswert von zwei Milliarden Euro. 
Gerade in der tierischen Produk­
tion ist Oberösterreich mit bis zu 
40 Prozent Produktionsanteil das 
stärkste Agrarbundesland Öster­
reichs. Ebenso werden saubere 
Energie und nachhaltige Bau­
materialien von der heimischen 
Landwirtschaft zur Verfügung 
ge stellt. Für Landeshauptmann 
Thomas Stelzer bedeutet das, 
dass die heimische Landwirtschaft 
auch weiterhin gestärkt werden 
muss, um regionale Wertschöp­
fungsketten zu sichern. ANZEIGE

Ohne Landwirtschaft keine Lebensmittel und kein Genuss. Mit dem 
Oberösterreich-Plan werden auch landwirtschaftliche Projekte unterstützt. 
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Natur, Kultur, Genuss: Mit dem 
E­Bike durchs Traunviertel

Es ist die wohl schönste  
E­Bike­Runde Oberösterreichs: 
die Traunvierteltour. Sie umfasst 
vier Regionen, sechs Etappen, 460 
Kilometer und circa 5000 Höhen­
meter und verbindet die Ufer der 
Steyr und der Enns mit den traum­
haften Landschaften des Alpen­
vorlandes sowie den Gipfeln des 
To ten Gebirges. Gut markiert, führt 
die Strecke meist auf Landesrad­
wegen entlang von Flüssen und 
Gewässern zu den schönsten 
Natur­ und Kultur­Highlights Ober­
österreichs. Unterwegs laden Er­
lebnisspaziergänge am histori­
schen Stadtplatz in Steyr, auf der 
Promenade im Kurpark Bad Hall 
oder entlang der Traunsee­Prome­
nade in Gmunden zum Verweilen 
ein. Natur pur findet man im 
Reichraminger Hintergebirge, im 
Naturschutzgebiet rund um den 

Almsee sowie in der Urlaubs­
region Pyhrn­Priel mit ihren Al­
men, Wäldern und Bergen. Neben 
einem gut ausgebauten Netz an 
Ladestationen findet sich entlang 
der Tour auch eine Vielzahl an 
radlerfreundlichen Übernach­
tungs­ und Gastronomiebetrieben 
für genussvolle Pausen. Infos: 
www.steyr­nationalpark.at

Die Tour kann auch in zwei mehr- 
tägigen Schleifen gefahren werden.
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D
er Herbst bringt reiche Ernte im Obst- 
und Gemüsegarten. Haltbarmachen 
lautet nun die Devise, um die Vielfalt 
in die nächsten Monate hinüberzu-
retten. Lebensmittel zu konservieren 

ist zwar längst nicht mehr überlebenswichtig und 
angesichts aufgehobener Jahreszeiten im Einkaufs-
regal auch nicht notwendig. Saisonales aus dem 
eigenen Garten, direkt vom Bauernhof oder frisch 
aus der Region selbst haltbar zu machen zeugt jedoch 
von nachhaltigem Denken und auch einem verant-
wortungsvollen Umgang mit der Natur. Nicht zuletzt 
schmeckt es einfach gut, bringt Vielfalt auf den Tisch 
und man weiß, was drin ist und was nicht.

Romana Schneider-Lenz vom Referat für Ernäh-
rung an der Landwirt-
schaftskammer Oberös-
terreich rät Einsteigern, 
sich einmal an pikanten 
Chutneys zu versuchen. 
„Dabei sind Erfolgserleb-
nisse garantiert“, so die 
Expertin. Für die süß-
sauren, pikanten oder 
auch scharfen Würzmar-
meladen, deren Ursprün-
ge in der indischen Kü-
che liegen, wird je nach 
persönlichem Geschmack 
Obst mit Gemüse kombi-
niert und mit Essig, Zu-
cker und Gewürzen er-
gänzt. „Man kann dabei 

kreativ sein und Reste oder Übermengen gut ver-
werten. Chutneys sind hervorragende Begleiter zu 
Fleisch, Fisch, Käse oder Gemüse- und Reisgerichten. 
So ein hausgemachtes Chutney bringt Pepp und 
Würze in jede Grillparty und ist auch ein nettes 
Mitbringsel im Glas“, so Schneider-Lenz. Wer mag, 
kann es sich auch einfach aufs Brot streichen oder 
Soßen damit aufpeppen. Eingekocht wie Marmeladen 
halten Chutneys problemlos ein Jahr. 

Als Grundrezept für Experimentierfreudige nennt 
die Expertin folgendes: 

n 2 Zwiebeln, 2 Äpfel
n 2 bis 3 EL neutrales Öl (Sonnenblumenöl, Rapsöl)
n 1 kg Hauptzutat (Obst und Gemüse nach Wahl)
n 200 bis 250 ml Essig und 1 bis 2 TL Salz
n Gewürze und Kräuter nach Wahl
Gemüse und Obst werden in kleine Würfel ge-

schnitten oder grob geraspelt. Zwiebel werden fein 
gehackt, in Öl goldbraun angebraten und mit Essig 
abgelöscht, ehe Zucker, Obst und Gemüse sowie 
Äpfel dazukommen. Vorerst nur ein Teelöffel Salz 
dazu, beim Abschmecken kann nachgewürzt werden. 
Die Masse wird zum Kochen gebracht und dann auf 
kleiner Flamme 30 bis 60 Minuten sanft eingeköchelt, 
bis sie eine marmeladenähnliche Konsistenz auf-
weist. Dazwischen immer wieder umrühren, bei 
Bedarf etwas Flüssigkeit nachgießen. Wer will, kann 
etwas pürieren. Gewürze eher am Ende der Kochzeit 
dazugeben, sodass sie etwa zehn Minuten mitkö-
cheln. Vor dem Abfüllen noch abschmecken und mit 
frischen Kräutern oder andere Aromaten verfeinern. 
Abgefüllt wird kochend heiß in sterilisierte Gläser, 
die man sofort verschließt. „Das Spannende am 

Vom Garten  
  in das Glas 

Wer die jetzige Vielfalt an heimischem Gemüse und Obst in den 
Winter hinüberretten will, sollte nun zur Tat schreiten: Einkochen und 
einlegen ist angesagt, besonders im Trend liegt das Fermentieren.

ERNÄHRUNG

GABI CACHA 

Chutney ist, dass man sich nicht streng an vorgege-
bene Rezepte halten muss, sondern mit ein wenig 
Gespür und Übung je nach Geschmacksvorliebe 
seine eigenen Vorräte kreieren kann“, sagt Schneider-
Lenz. Die Beigabe von Zwiebeln und Äpfeln sei bei 
fast jedem Chutney eine gute Wahl: Goldgelb an-
geröstete Zwiebel sind tolle Geschmacksverstärker 
und Äpfel sorgen aufgrund ihres Pektingehalts für 
eine mollige Konsistenz. 

Fermentieren: Gesund und trendig
Zuletzt wieder sehr trendig geworden ist das Fer-

mentieren, eine an sich uralte Methode der Konser-
vierung. Für Andrea Bierwolf aus Wartberg ob der 
Aist ist Fermentieren mehr als nur etwas haltbar zu 

machen. „Fermentieren ist gesunder Genuss, der 
nachhaltig ist und unabhängig macht“, sagt die 

Ernäh rungstrainerin, die sich seit Jahren mit dem 
Thema beschäftigt und durch ihre Workshops und 
ihr Buch (siehe Buchtipp) schon viele Interessierte 
auf den Geschmack gebracht hat.  

Beim Fermentieren gehe es um Mikroorganismen, 
um das Arbeiten mit „guten Bakterien“. „Besser ge-
sagt, man lässt diese arbeiten, denn man muss nur 
das richtige Milieu dafür schaffen, damit sich die 
erwünschten Bakterien gegenüber den nicht er-
wünschten durchsetzen können“, so die Expertin. Im 
Fall von Gemüse sind Milchsäurebakterien die Guten, 
die sich gegenüber Schimmel behaupten sollen. 

Milchsäurebakterien bauen unter Ausschluss von 
Sauerstoff die Kohlenhydrate des Gemüses ab und 
produzieren daraus Säuren. Die sogenannte Milch-
säuregärung ist eine Art der Fermentation, die be-

kanntesten Produkte, die so entstehen, sind etwa 
Sauerkraut, Joghurt und Salzgurken. „Fermentieren 
ist die einzige Art des Haltbarmachens, bei der die 
Vitamine mehr werden. Mineralstoffe werden besser 
verfügbar gemacht, Giftstoffe abgebaut. Dazu kom-
men noch Bakterien, die auch probiotisch wirken. 
Damit tun wir auch dem Körper etwas Gutes“, betont 
die Expertin. Es seien teils ungewohnte Geschmäcker, 
die dem Gaumen geboten werden. „Aber wenn man 

einmal merkt, wie gut fermentierte Lebensmittel 
dem Körper tun, kriegt man richtig Gusto drauf“, 
sagt Bierwolf. Fermentier-Kurse und Workshops 
seien für Einsteiger empfehlenswert. „Viele müssen 
erst wieder lernen, auf die eigenen Instinkte und den 
eigenen Geschmack zu vertrauen. Das haben wir 
teilweise verlernt, jeder schaut nur noch auf das 
Mindesthaltbarkeitsdatum“, sagt Bierwolf. Mit etwas 
Übung und Gespür lassen sich dann aber schnell 
auch in der eigenen Küche Erfolge feiern. 

Nicht dekorieren, sondern lagern
Für die Haltbarkeit der selbst eingemachten Schät-

ze sind die Lagerbedingungen wesentlich. Licht und 
zu warme Temperaturen schaden und können sowohl 
die Konsistenz als auch das optische Erscheinungs-
bild verändern. Das dekorative Aufstellen der Gläser 
in der Küche sollte also unterlassen werden. Kühl, 
dunkel und trocken ist meist die beste Kombination. 
Es empfiehlt sich, alles gut zu beschriften und regel-
mäßig zu kontrollieren. Neue Vorräte gehören nach 
hinten im Regal, ältere Ware zuerst verbraucht. 
Generell sollte man nicht mehr einmachen, als man 
bis zur nächsten Saison braucht, denn der nächste 
Sommer kommt bestimmt.

Rote-Rüben-Relish

Zutaten:
600 g Rote Rüben, 400 g säuerliche Äpfel, 2–3 rote Zwiebeln, ¼ l Apfel- 
essig, ¼ l Apfelsaft, ¼ l Rotwein, 250–300 g Zucker, Saft und Schale 
einer unbehandelten Zitrone, 1 TL Salz, 3 EL Senfsamen, 2 TL fein  
gehackter Ingwer, ¼ TL geschroteter Kreuzkümmel, 3–4 geschrotete  
Neugewürzkörner, 1 TL geschrotete Pfefferkörner, 1 TL Honig

Zubereitung:
Rote Rüben schälen, in feine Würfel schneiden. Apfel entkernen, grob ras- 
peln oder in kleine Stücke schneiden. Zwiebeln fein hacken. Alle Zutaten 
bis auf den Honig in einem Topf aufkochen und bei geringer Hitze 30 bis 
45 Minuten zu dicklichem Brei einkochen lassen. Ab und zu umrühren, bei 
Bedarf etwas Wasser beigeben. Die Masse ist fertig, wenn sie eine marmela- 
denähnliche Konsistenz aufweist und alle Zutaten weich und leicht glasig 
sind. Honig einrühren und Relish ganz heiß in vorbereitete Gläser füllen.
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QUELLE: BUCH HALTBACH MACHEN, VERLAG LEOPOLD STOCKER

GEWINNSPIEL

Leser der Lust 
aufs Land können 
gewinnen:

Gutschein  
im Wert von  
50 Euro
Einzulösen auf einen Workshop  
„Gemüse fermentieren – Methoden  
für jede Küche“ von Andrea Bierwolf.
Mitmachen unter  
www.lustaufsland.at/gewinnspiele, 
Teilnahmeschluss: 18. September 2022.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am 
Gewinnspiel erklärt sich der Teilnehmer bereit, dass die von 
ihm zur Verfügung gestellten Daten von „Lust aufs Land“ zur 
Abwicklung des Gewinnspiels verwendet werden. Nähere 
Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at

Modischer Herbst in der Trachten Wichtlstube
Wer in Dirndl, Lederhose oder 

festlichem Anzug glänzen möchte, 
ist in der Trachten Wichtlstube in 
Edt bei Lambach genau richtig. 
Im größten Trachtenfachgeschäft 
von Oberösterreich ist nicht nur 
die Auswahl grenzenlos, sondern 
auch der Service. Ein kompetentes 
Team, geschmackvolle Accessoires 
und liebevolle Details machen 
Familie Holzberger und ihre Mit-
arbeiter zur Top-Adresse für Kun-
den. Es wer den führende Firmen 
wie Sportalm, Mothwurf, Meindl, 
Lo denfrey – um nur einige zu 

nennen – angeboten. Auf mehr als 
1000 Quad ratmetern findet man 
alles vom Dirndl und der Leder-
hose bis hin zum Outfit für einen 
Theaterbe such. Besonderer Wert 

wird auf die große Brautabtei- 
lung gelegt. Ob Weiß, Creme oder 
andere Farben: Hochzeitsdirndl 
strahlen besonderen Charme  
aus. Für den Bräutigam wird eine 
breite Palette, vom Hochzeits- 
anzug bis zur Hirschlederhose, 
angeboten.

Nähere Informationen unter 
www.wichtlstube.at ANZEIGE

GEWINNSPIEL 
Leser der Lust aufs Land können 
gewinnen:

Leinen-Baumwoll-Dirndlkleid

mit paspelierten Knopflöchern und einer 
wunderschönen Modal-Schürze mit 
Bluse im Wert von 400 Euro. 
 
Kommentiere einfach unseren Facebook-Beitrag 
unter facebook.com/lustaufsland 
Teilnahmeschluss: 18. September 2022

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am 
Gewinnspiel erklärt sich der Teilnehmer bereit, dass die von 
ihm zur Verfügung gestellten Daten von „Lust aufs Land“ zur 
Abwicklung des Gewinnspiels verwendet werden. Nähere 
Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at SY
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Für jeden Anlass gibt es das passende Outfit.
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EXPERIMENTIEREN 
Wer gerne experimentiert, kann aus 
Kürbis, Zucchini oder Karotten, 
kombiniert mit Früchten, schmackhafte 
Marmeladen zaubern. Verfeinert werden 
diese mit Gewürzen wie zum Beispiel 
Ingwer, Zimt, Nelken, Pfeffer oder Curry. 
Für neue Geschmackserlebnisse sorgt 
zum Beispiel auch Lebkuchengewürz. 
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SELBER MACHEN 
Gemüse fermentieren ist einfach, natür- 
lich und praktisch in jedem Haushalt 
möglich. Die Grundlagen werden in 
dieser Broschüre der Landwirtschafts-
kammer OÖ erklärt, die zum Preis von 
fünf Euro plus Versandkosten bestellt 
werden kann: E-Mail an Kundenservice@
lk-ooe.at oder Tel. 050/69 02-10 00. 
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WORKSHOPS 
Andrea Bierwolf bietet laufend Work- 
shops zum Thema Gemüse fermentieren 
an. Informationen und Termine unter 
www.fermentista.at. Auch das Länd- 
liche Fortbildungsinstitut (LFI) hat  
Kurse zum Thema Haltbarmachen und 
Gemüse fermentieren im Programm. 
Info: www.ooe.lfi.at
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HALTBAR MACHEN 
Zum Haltbarmachen gibt es abseits  
vom Tiefkühlen viele Methoden. Öl, 
Essig, Alkohol, Salz und Zucker wirken 
konservierend. Auch die Milchsäure- 
gärung und das Sterilisieren sowie 
Trocknen/Dörren erhalten Lebensmittel 
lange genießbar. Info: www.esserwissen.
at/nachhaltig-essen/haltbar-machen
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BUCHTIPP 

Die Methoden zur Haltbarma-
chung von Gemüse, Kräutern  
und Pilzen sind vielfältig. Im  
neu aufgelegten Buch „Haltbar 
machen“ erläutern Marianne 
Obermair und Romana Schneider-Lenz diese und 
zeigen Beispiele anhand von mehr als 150 Rezepten.
Das Buch aus dem Verlag Leopold Stocker hat  
192 Seiten und ist unter ISBN 978-3-7020-1927-3 
im Buchhandel zum Preis von 19,90 Euro erhältlich.

BUCHTIPP

Gutes Essen braucht Liebe, Zeit – 
und gute Mikroben, das sagt 
Andrea Bierwolf. Sie vereint im 
Buch „Fermentista“ theoretisches 
Wissen über die Fermentation mit 
einfachen Anleitungen, praktischen Erfahrungen und 
hilfreiche Tipps für den Fermentier-Erfolg daheim.
Das Buch aus dem Verlag Freya hat 304 Seiten und 
ist unter ISBN 978-3-99025-508-7 zum Preis von 
24,90 Euro im Buchhandel erhältlich. 

Eferdinger Landl: Klimaschutz 
mit der heimischen Knolle

Regionale Erdäpfel auf dem 
Tel ler ist ein Teller „Klimaschutz“: 
Die Erzeugung von Erdäpfeln ver-
ursacht sehr wenige Treibhaus-
gase. Laut Eaternity-Datenbank 
liegt der CO2-Verbrauch bei Nu-
deln um das Neunfache, bei Reis 
um das 29-Fache höher als bei der 
klimaschonenden Knolle. Ein-
drucks voll auch der Wasserver-
brauch: Die deutsche „Wa-
renvergleich.de“ belegt, 
dass die Erzeugung von 
einem Kilogramm Erd-
äpfel nur 210 Liter benö-
tigt, dagegen 1400 Li ter 
bei Nudeln und 3470 Li-

ter bei Reis. Kurze Transport-
wege aus dem Eferdinger Landl 
sorgen somit nicht nur für Frische, 
sondern auch für aktiven Klima-
schutz. Die Eferdinger Landl-Erd-
äpfel gibt es bei Spar, Maximarkt, 
ausgewählten Uni-Märkten und 
Nah&Frisch-Märkten. 

Mehr Informationen unter: 
www.landl-gemuese.at  ANZEIGE

So geht Klimaschutz: Erdäpfel aus der Region
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QUELLE: ANDREA BIERWOLF

REZEPTE ONLINE
www.lustaufsland.at/
online-kochbuch

Fermentierte Knoblauchpaste

Zutaten:
1 kg geschälter Knoblauch, 50 g Salz; Lake: 100 ml Wasser, 3 g Salz

Zubereitung:
Geschälten Knoblauch und Salz im Mixer zu einer Paste vermischen. In ein 
Glas füllen – dabei sollten wenig Luftlöcher bleiben. Mit sauberen Blättern 
von Wein-, Himbeer- oder Brombeersträuchern bedecken und mit einem 
ausgekochten, abgekühlten Granitstein beschweren. Lake darübergießen, 
sodass der Knoblauch gut bedeckt ist. Glas luftdicht verschließen und 
auf ein Backblech oder einen Teller stellen, bei Zimmertemperatur ohne 
direkte Sonneneinstrahlung 14 bis 21 Tage fermentieren. In dieser Zeit 
kann sich der Knoblauch blau und grün färben, das ist normal. Im Laufe 
des Fermentationsprozesses verfärbt sich die Paste wieder und ist zum 
Schluss meist beige bis hellbraun. Wenn der gewünschte Geschmack er-
reicht ist, kühler stellen (Kühlschrank/Keller). Haltbarkeit: etwa ein Jahr.

FOTO: ANTJE WOLM
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www.seminarbaeuerinnen-ooe.at

Gemüse fermentieren
Sauerkraut, Kimchi & Co selber machen
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O
berösterreichs Köche setzen auf das 
Echte, das Ehrliche. Das ist ohnehin 

so vielfältig, dass es keine Zusätze 
braucht. Nur keine Scheu, die Leute 
lassen sich gerne in die Kochtöpfe 

schauen. Ja, ehrlich! Weil der Blick in den Kochtopf 
nichts anderes als der Blick in die Umgebung ist: 
Oberösterreichs Landwirtschaft liefert die besten 
Zutaten, ein ganzes Jahr lang, direkt vor der Haus-
tür. Kreative Köche aus einer aufstrebenden Kulina-
rikszene verarbeiten diese hochwertigen Zutaten als 
feine Gerichte in der Wirtshaus- und genauso in der 
Haubenküche. Das ist eben auch typisch Oberöster-
reich: Heute stößt man mit einem heimischen Bier 
am Wirtshaustisch an – Oberösterreich ist übrigens 
das Bierland Nummer eins in Österreich – morgen 

trifft man sich zur Kräuterwanderung oder zum 
Steckerlfisch am Flussufer und übermorgen fragt 
man die Wirtsleut nach einem Geheimrezept. Ob es 
verraten wird? „Durch’s Reden kommen d’Leut 
zaum“, heißt es hier, also kann man’s ja mal ver-
suchen. In Oberösterreich gibt es zahlreiche Genuss- 
momente zu entdecken und zu erleben. Also worauf 
noch warten?

Zeit für echten Genuss.
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Hungrig auf echt:
Kulinarische Entdeckungen &
Inspirationen in Oberösterreich
Grundprodukte höchster Qualität, die in den Händen kreativer, von Innovationsgeist beseelter Menschen 
veredelt werden. Das ist der Nährboden für kulinarische Spitzenleistungen und unverwechselbare 
regionale Spezialitäten. Oberösterreich ist eine Genuss-Reise wert, 365 Tage im Jahr. Regionale Genuss- 
Initiativen, Kulinarik-Events und Touren formieren sich zu einem genussvollen Angebot.
QUELLE: OBERÖSTERREICH TOURISMUS

KARTE ONLINE
www.lustaufsland.at/
landkarten

„Dem Leben und der Lebensfreude auf der Spur“
ist das Motto, das für Gäste auch erlebbar wird, sobald sie 
sich auf dem Rad oder zu Fuß auf den Weg machen und
entdecken, woher die Ursprungsprodukte kommen:
mitten aus der BioRegion Mühlviertel. Wander- und Rad-
wege führen zu den „Hoch.Genuss“-Produzenten und laden 
ein, zu erleben, wo die Köstlichkeiten herkommen. 

Bio Entdeckertour

1.

Mühlviertel

1.

2.

3.

4.

6.

7.

8.

9.

10.

5.

Streuobstwiesen sind eine typisch oberösterreichische 
Kulturlandschaft, die man am besten auf dem Rad erkundet, 
wie man in der Urlaubsregion Vitalwelt Bad Schallerbach 
weiß. „Mostradeln in der Vitalwelt“ ist ein dreitägiger Kurz-
urlaub mit Radtouren durch die hügelige Landschaft mit 
Picknick unter Apfel- und Birnbäumen, eindrucksvollen Vier-
kant-Bauernhöfen und Entspannung in der Saunalandschaft 
im Eurothermen Resort Bad Schallerbach.

Mostradeln in der Vitalwelt

4.

Vitalwelt

Entlang der Flüsse Donau und Inn warten zahlreiche Ge-
nusstipps. Ob fangfrischer Donaufisch, knackiges Gemüse 
aus den fruchtbaren Ebenen des Eferdinger Beckens oder 
des Machlandes. Nach traditionellen Rezepten, die von 
Generation zu Generation überliefert wurden, oder auch in 
ganz neuen Kreationen junger Küchenpioniere.
Eine handverlesene Genusstour entlang des Flussufers.

Flussradln Donauradweg Schärding – Enns

7.

Donau Oberösterreich

Auf den Spuren von Schokolade, Käse, Naturkräutern und 
Most zwischen Schlierbach, Inzersdorf, Micheldorf und 
Kirchdorf. Nach einer Führung in der Bio-Schaukäserei im 
Stift Schlierbach startet die erste Wanderung mit atembe-
raubendem Panoramablick auf das Kremstal und Stärkung 
mit Köstlichkeiten aus dem Bschoadbinkerl.

Genusswandern im Kremstal

3.

Steyr und Nationalpark

Der Häppchen-Pass führt zu zehn ausgewählten Gastro-
nomiebetrieben und Lokalen in Linz. Im Pass inkludiert sind 
Coupons für Verkostungen von Spezialitäten.

Eventtipp: „Da Genuss Ziaga“
Das 17-tägige Genuss Festival von 26. August bis 
10. September bietet unzähligen Veranstaltungen rund um 
die typisch oberösterreichische Kulinarik. Dabei zelebriert 
das Linzer Kulinarik-Netzwerk „hotspots“ die Ess- und Trink-
kultur in all ihren Facetten, vom Street Food über Slow Food 
bis zu Fine Dining in der Stadt.

Linzer Häppchen-Pass 

2.

Linz

„Voi Guad“ ist für den gelernten Oberösterreicher alles, was 
mehr als einfach nur gut ist. Es ist der Inbegriff für das Ge-
nießen von schönen Momenten. 

Eventtipp: „Voi Guad Festival & Voi Guad Genusswochen
Gelegenheiten, Wels und sein Umland genussvoll zu ent-
decken sind das „Voi Guad Genussfestival“ am 16. und 17. 
September und die Genusswochen von 16. September bis 
16. Oktober bei zahlreichen Wirten in der Region.

Voi Guad Entdeckerreise Wels 

5.

Wels

Ein Erlebnis der besonderen Art: Nach einem Bierempfang 
am Flugplatz Kirchheim startet der gemeinsame Rundflug 
über die Innviertler Grenzen hinaus, gekrönt von einem 
4-gängigen Überraschungsmenü – genießen und die Welt 
von oben sehen.

Eventtipp: „Free Tree Open Air“
Mitten im Grünen findet Österreichs einziges bio-zerti- 
fiziertes Festival mit viel regionaler Kulinarik und spannen-
dem Musikprogramm von 12. bis 14. August 2022 statt.

Innviertler Genussflieger

6.

s’Innviertel

Mit dem Rad zur Brauereiführung inklusive Bierverkostung 
und Bierjause. Zurück geht es über den türkisblauen
Attersee mit dem Boot.

Eventtipp: „Genussherbst 2022“
Der Genussherbst 2022 in der Attersee-Attergau-
Region steht ganz im Zeichen von Öl, Wild & Getreide. 

E-Bike Tour Bier & Boot in der 
Attersee-Attergau-Region

8.

Attersee-Attergau

Die Traditionswirtshäuser der Region laden zum Genießen 
und Verweilen ein. Für den Genuss zu Hause oder zum
Verschenken ist die Genussbox „von Herzen handgemacht“ 
das passende Mitbringsel mit regionalen Köstlichkeiten.

Genuss Auszeit in der Ferienregion 
Dachstein-Salzkammergut

10.

Dachstein-Salzkammergut

Die Einkehr in eine gemütliche Almhütte gehört zum 
Wandern mindestens sosehr dazu wie die Aussicht vom 
Gipfel. Besonders lohnend ist das Almwandern in der 
Urlaubsregion Pyhrn-Priel. Rund 40 bewirtschaftete Almen 
und Hütten liegen in den Bergen der Region. Bestens 
versorgt ist man auch mit den angebotenen Picknickkistln 
vom Spitaler Dorfladen.

Almwandern in der 
Urlaubsregion Pyhrn-Priel

9.

Pyhrn-Priel

Informationen zu genussvollen
Reiseerlebnisse und kulinarischen Inspirationen

aus Oberösterreich:

www.hungrigaufecht.at
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Weyer

Molln

Grünau
Ebensee

LINZ

BadIschl

Spital

Klaus

Gosau

Rosenau

Hinterstoder

Sandl

BadGoisern

Großraming

Obertraun

Reichraming

Liebenau

Gaflenz

Lengau

WELS

Gutau

Altmünster

Ternberg

Hallstatt

Ried
Pöndorf

Enns

Gmunden

Garsten

Roßleithen

Weyregg

Steinbach

BadZell

Zell

Perg

Edt

Straß

Andorf

Lasberg

Naarn

Königswiesen

Alkoven

Regau

Pichl

Rainbach

Neumarkt

Pettenbach

Ulrichsberg

Vorchdorf

Laussa

Micheldorf

Waldzell

Ried/R.

Lochen

Sierning

St. Wolfgang

St. Florian

Grünburg

St. Pankraz

Wolfern

Raab Tragwein

Schönau

Kopfing

St. Ulrich

Aspach

Scharnstein

Windhaag

Klaffer

Berg

St. Marien

Schalchen

St. Oswald

Tarsdorf

Weng

Waldhausen

Altenberg

Oberwang

Frankenburg

Burgkirchen

Pram

Ottnang

St. Georgen/W.

STEYR

Alberndorf

Esternberg

Zell/M.

St. Johann

Peuerbach

Grünbach

Lohnsburg

Aurach

Steyregg

Hartkirchen

Tiefgraben

St. Martin

Dimbach

BadKreuzen

Nußbach

Ort

Wartberg

Vorderweißenbach

Aigen-Schlägl

Feldkirchen

Kallham

Maria Neustift

Geretsberg

Stroheim

Nußdorf

Mettmach
Haag

Wilhering

Weitersfelden

Ohlsdorf

St. Agatha

Ansfelden

B.Leonfelden

Engerwitzdorf

Taiskirchen

Eberschwang

Saxen

St. Aegidi

Laakirchen

Haibach

Braunau

Kirchham

Steinbach/Z.

Sattledt

Gunskirchen

Gampern

WaldburgArnreit

Vorderstoder

Unterach

Gaspoltshofen

Sarleinsbach

St. Roman

Pregarten

St. Peter

St. Peter

Grein

Kremsmünster

Julbach

Munderfing

Hochburg-Ach

St. Leonhard

Eidenberg

Dietach

Rohr

Diersbach

Dorf

Traun

Rainbach

Steinhaus

Pierbach

Aschach

Peilstein

Natternbach

Buchkirchen

Kefermarkt

Pischelsdorf

St. Thomas

Leonding
Münzbach

Schiedlberg

Altenfelden

Zwettl

Roitham

Überackern

Neustift

St. Lorenz

Handenberg

Zell/P.

Gilgenberg

Eberstalzell

Waizenkirchen

Vöcklamarkt

Hohenzell

St. Florian

Gurten

Höhnhart

Niederwaldk.

Steinerkirchen

Polling

Fornach

St. Marienk.

Pucking

Sipbachzell

Mining

Wartberg

Schörfling

Eggerding

Mitterkirchen

Kirchberg

Ahorn

Afiesl

Weibern

Oberhofen

Pramet

Helpfau-Uttdf.

Marchtrenk
Mehrnbach

Taufkirchen

Freinberg

Seewalchen

Walding

Scharten

Wallern

Kleinzell

St. Konrad

Neuhofen

Ampflwang

Attersee

Schwand

Leopoldschlag

Arbing

Lambrechten

Piberbach

Moosdorf Rüstorf BadHall

Hofkirchen
Moosbach

Klam

Niederkappel

Atzbach

Steegen

Losenstein

Tollet

Thalheim

Eschenau

St. Stefan

Haibach

Palting

Kirchberg

Pfaffing

Schlatt

Neuhofen

St. Ulrich

Reichenthal

Niederneuk.

Geinberg

Oftering

Kollerschlag

Pollham
St. Nikola

Treubach

St. Georgen

Wendling

Traunkirchen

Pinsdorf

Ried

Mühlheim

Franking

Pilsbach

Eitzing
Mauthausen

Riedau

Pühret

Gramastetten

Herzogsdorf

Feldkirchen

Neukirchen

Unterweißenbach

Altheim

Oepping

Pabneukirchen

Rohrbach-Berg

Pfarrkirchen

Taufkirchen

Maria Schmolln

Kematen

Schardenberg

Oberneukirchen

Inzersdorf

Hofkirchen

Fraham

Eggelsberg

Utzenaich

Steinbach/St.

Hirschbach

Kronstorf

St. Veit

Neukirchen

Hörsching

St. Johann

Adlwang

Windhaag

Schwarzenberg

Weißkirchen

Timelkam

Mondsee

Putzleinsdorf

Weißenkirchen

Enzenkirchen

Waldneukirchen

Münzkirchen

Prambachkirchen

Schlüßlberg

Schenkenfelden

Roßbach

Wernstein

Pupping

Allerheiligen
Reichersberg

Haslach

Pennewang

B.Wimsbach-N.

Michaelnbach

Kaltenberg

Neukirchen

Fischlham

Waldkirchen

Schlierbach

Katsdorf

Auberg

St. Georgen

Luftenberg

St. Pantaleon

Gschwandt

Engelhartszell

Lichtenberg

Desselbrunn

Ostermiething

Meggenhofen

Rechberg

Schwertberg

Hargelsberg

Weilbach

Asten

St. Marienkirchen

Redleiten

Kematen

Kirchdorf

Kirchschlag

Allhaming

Freistadt

Frankenmarkt

Hagenberg

Hellmonsödt

Stadl-Paura

Sonnberg

Innerschwand

Schildorn Hofkirchen

Ungenach

Niederthalh.
WolfseggSt. Radegund

Krenglbach

Atzesberg

Auerbach

Hörbich

Attnang-P.

Lenzing

St. Willibald

Kirchberg-Th. Pasching

Brunnenthal

Manning

Vöcklabruck

Rottenbach

Hinzenbach

Oberschlierbach

Heiligenberg

OffenhausenPattigham

Langenstein

Geboltskirchen

Neukirchen

Ottenschlag

Aurolzmünster

St. Gotthard

Andrichsfurt

Altschwendt Goldwörth

Oberkappel

Pötting

Suben

Edlbach

Reichenau

St. Georgen

Grieskirchen

Pfaffstätt

Kirchheim

Ottensheim

Pfarrkirchen

Neufelden

Jeging

Baumgartenberg

Helfenberg

St. Martin

Vichtenstein

Redlham

Mörschwang

Eggendorf

Lichtenau

Lembach

Nebelberg

Aistersheim

Tumeltsham

Senftenbach

St. Veit

Perwang

Puchenau

Peterskirchen

St. Oswald

Unterweitersdorf

Puchkirchen

Holzhausen
Wippenham

Haigermoos

St. Marienkirchen

Mayrhof
Antiesenhofen

St. Georgen

Pitzenberg

Schleißheim

Geiersberg

Bachmanning

Oberndorf

Sigharting

B.Schallerbach

St. Thomas

Aschach

Gallspach

Aichkirchen

St. Georgen/G.

Lambach

Rutzenham

Schärding

Gallneukirchen

Eferding

Mattighofen

Windischgarsten

Kirchdorf

Obernberg

Neumarkt

Mauerkirchen

Schwanenstadt

Region  
Innviertel
Auflage 78.700
Braunau
Ried
Schärding

Region  
Traunviertel
Auflage 84.800

Kirchdorf
Steyr

Steyr-Land
Gmunden

Region  
Mühlviertel

Auflage 86.000
Rohrbach
Freistadt

Urfahr
Perg

Region  
Linz & Linz-Land

Auflage 107.300

Region  
Hausruck
Auflage 123.700
Eferding
Grieskirchen
Wels
Wels-Land
Vöcklabruck

Einzelne Regionen buchen

1 Seite 1/2 Seite
  

1/3 Seite 1/4 Seite 1/8 Seite

Region Innviertel € 4.900,– € 2.670,– € 2.490,– € 1.480,– € 870,–

Region Hausruck € 7.750,– € 4.210,– € 3.950,– € 2.340,– € 1.370,–

Region Traunviertel € 5.380,– € 2.940,– € 2.740,– € 1.620,– € 950,–

Region Mühlviertel € 5.430,– € 2.960,– € 2.760,– € 1.630,– € 960,–

Region Linz & Linz-Land € 7.130,– € 3.870,– € 3.620,– € 2.140,– € 1.260,–

Kombirabatte

15 % auf 2 Regionen
25 % auf 3 Regionen
30 % ab 4 Regionen

Voraussetzungen Kombirabatte: 
gleiches Sujet und gleicher  
Erscheinungstermin

Format Beilage
max. Breite: 195 mm 
max. Höhe: 275 mm

Gerne geben wir bei weiteren 
Detailfragen zu Beilagen und Tip 
On Card Auskunft.

Zone A
(Städtisches 

Gebiet)

Zone B 
(Stadtrand-

Gebiet)

  
Zone C 

(Ländliche 
Region)

Beilage bis 80 g € 130,– € 135,– € 144,–

Tip On Card bis 10 g (Format A6 quer) € 150,– € 155,– € 160,–

Preise pro tausend Stück



AGRO Werbung GmbH | A-4010 Linz | Harrachstraße 12 | Fax 0732 78 40 67 | E-Mail: post@agrowerbung.at

Online-Werbung 
www.lustaufsland.at 
Ihr Kundenberater informiert Sie gerne 
über die Möglichkeiten einer Online-
Werbeeinschaltung.

Folgen Sie uns auch auf Facebook und 
Instagram.


