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Kommt Vielfalt
yon viele Falter?

In der Welt von Ja! Natiirlich ist alles noch so, wie es sein soll. Und das hat seinen Grund. Da wird darauf geschaut, dass das Gleich-
gewicht unserer Natur bestehen bleibt. Denn auch hier gilt: Wie man ins Feld hineinruft, so kommt es zuriick. Fiir die Ja! Natiirlich
Bio-Bauern heiBt das: Wer der Natur ihre Vielfalt lasst, der erntet auch Vielfalt. So bringt die Ja! Natiirlich Ernte nicht nur viele
verschiedene Arten an Obst und Gemiise, sondern diese auch in unterschiedlichsten Sorten hervor. Zum Beispiel die Green Zebra und
die Black Cherry Tomate. Denn nur, wenn wir der Natur ihre Vielfalt lassen, bekommen wir Vielfalt zuriick.

Mehr unter www.janatuerlich.at EXKLUSIV BEI: m

FOTO JA! NATURLICH

Wir fordern osterreichische Bio-Produzentinnen
und Bio-Produkte - und erhalten damit die regionale Bio-Vielfalt.
Mag. Martina Hérmer, Geschdftsftihrerin von Ja! Natiirlich

enuss ist das Allerwichtigste, das war uns von Anfang an klar. Nur wenn

Bio-Lebensmittel ausgezeichnet schmecken, werden sie erfolgreich sein.

Ja! Natiirlich ist aber nicht nur die erfolgreichste Bio-Marke, sondern vor
allem eine Bio-Marke Osterreichischer Herkunft. Unsere Produkte werden nicht
anonym am Massenmarkt eingekauft, sondern kommen aus jenen Regionen
Osterreichs, in denen die Voraussetzungen fur die Bio-Landwirtschaft am besten
sind und das Wissen um ihre Verarbeitung schon lange verwurzelt ist.

Herkunft alleine reicht aber Idngst nicht mehr aus. Bio-Lebensmittel mtissen
nachvollziehbar, sicher und umweltfreundlich sein: Wer steht dahinter? Wie wird
das Lebensmittel hergestellt? Wo genau kommt es her? Ja! Nattirlich hat nichts zu
verstecken: 7.000 Osterreichische Bio-Bduerinnen und -Bauern und 8o Verarbeitungs-
betriebe sorgen daftir, dass jeden Tag mehr als 630 frische Bio-Lebensmittel bei
Merkur erhdiltlich sind. Auf den folgenden Seiten stellen wir unsere sieben Quali-
tatsregionen mit vielfdltigen Bio-Produkten vor, die aus gutem Grund aus Oster-
reich kommen. In ausgewdhlten Rezepten entfalten sie ihren vollen Geschmack.

Ja! Natiirlich wiinscht genussvolles Entdecken! |
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Aus gutem Grund

In sieben osterreichischen Qualitdtsregionen werden
die meisten Bio-Lebensmittel von Ja! Natiirlich erzeugt

Seewinkel

Ostlich des Neusiedler Sees fiihlen sich

bunte Paradeiser, Wein und Krduter besonders wohl
Beiried in der Schalottenkruste mit St.-Laurent-Saft
Geftillte Paprika mit Gemdise und Reis
Krduterschaumstippchen mit frischen Kréiutern

Waldviertel

Aus dem stein-reichen Viertel Niederosterreichs kommt
eine ungeahnte Vielfalt bester Bio-Lebensmittel
Erddpfel-Lauch-Auflauf mit geschmorten Zwiebeln
Cremiger Waldviertler Dinkelreis mit frischem Spinat
Lammmedaillons mit pikantem Ktirbisgemtise

Oststeirisches Hiigelland

Im Osten der Steiermark liegt das irdische Schlaraffen-
land in Form von knackigen Apfeln und Kernél
Bierbrat! mit Sauerkraut und Kéferbohnenknddeln
Kernolomeletts mit roter Zwiebel und Kerbel
Apfeltaschen

Traunviertel

Vom siidostlichen Viertel Oberdsterreichs aus
wird das Land mit Bio-Eiern versorgt
Vollkornkuchen mit Apfelchips

Gefiilltes Purpurweckerl mit Erddpfelaufstrich
Lauwarmer Miinsterkdse mit Pfefferschalotten
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Alle Rezepte fiir 4 Personen

Hohe Tauern

Der gréf3te Nationalpark Osterreichs ist gleichzeitig
die wichtigste Region der Bio-Milcherzeugung
Geschmortes Schulterscherzl mit

Wurzelgemiise und Rosmarin

Almbutternockerln mit Kriuterpaste

Butterstriezel mit Haselnussjoghurt

oualititsregion
HOHE TAUERN

4

Weinviertel

Im gréf3ten Weinbaugebiet Osterreichs hat auch das
meiste Bio-Gemiise seinen Ursprung

Knusprige Rotkrauttascherln mit Birnen
Erddipfel-Topfen-Aufstrich

Frischkdsecreme mit Zimt und Weinbiskotten

-

Lavanttal

Im Osten Kdirntens gedeihen viele Fichten,

aber auch Apfelbdume und Bio-Hiihner

Hendlbrust mit Apfeln geschmort

Backhendlsalat mit gebratenen Zucchini & Paradeisern
Herbstlicher Salat mit Apfelessig und Sonnenblumendl

gualititsregion

LAVANTJAL.

Wo Vielfalt herkommt

Alle sieben Ja! Natiirlich Qualitdtsregionen auf
einen Blick — und welche Bio-Lebensmittel sonst noch
aus Osterreich stammen
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Aus gutem Grund

Der Geschmack der Vielfalt. In sieben osterreichischen
Qualitdatsregionen werden die meisten Bio-Lebensmittel

fiir Ja! Natiirlich erzeugt.

ur richtigen Zeit am richtigen Ort zu sein,

empfiehlt sich in allen Lebenslagen. Das gilt

auch fiir die Produktion von Lebensmitteln,
besonders, wenn sie aus biologischer Landwirtschaft
stammen. Dass Bio-Produkte gut schmecken, ist
selbstverstdndlich, weil keine chemisch-synthetischen
Stoffe zum Einsatz kommen, Gentechnik verboten ist
und die Boden langfristig fruchtbar sowie die Tiere
artgerecht gehalten werden — das heifst,immer im
Kontakt mit Artgenossen, mit viel Platz im Stall und
Auslauf im Freien. Langsames Wachstum sorgt fiir
volle Reife und guten Geschmack.

Ja! Natiirlich, Osterreichs gréfte Bio-Marke, hat von
Anfang an auf heimische Produkte gesetzt. 1994
wurde mit ein paar Dutzend Lebensmitteln — darunter
Bio-Milch und -Joghurt aus der Nationalparkregion
Hohe Tauern im Salzburger Pinzgau (Hohe Tauern,

S. 32) —begonnen, heute besteht das Sortiment aus
rund 630 Produkten, 8o Prozent davon sind aus Oster-
reich. Weil z. B. Bio-Paradeiseranbau (Seewinkel, S. 8)
ein anderes Klima und eine andere Bodenbeschaffen-
heit braucht als Bio-Freilandschweinehaltung (Wald-
viertel, S.14), haben sich in Osterreich traditionell regio-
nale Schwerpunkte der Lebensmittelherstellung gebil-
det. Ja! Nattirlich hat sie zu sieben Qualitdtsregionen
zusammengefasst und arbeitet gemeinsam mit den
Bio-Bduerinnen und -Bauern und den Verarbeitungs-
betrieben vor Ort daran, dass rund ums Jahr eine Viel-
falt an Bio-Produkten in ganz Osterreich erhdltlich ist.
Der beliebte Bio-Apfel Topaz z. B.stammt grofSteils aus
der Steiermark (Oststeirisches Hiigelland, S. 20), den
Bio-Apfelessig stellt der Kérntner Partner her (Lavant-
tal, S. 44), die Bio-Eier verpackt das Stift Schlierbach in
Oberésterreich (Traunviertel, S. 26), und im Marchfeld
(Weinviertel, S. 38) wird Bio-Gem(ise angebaut.

Viele der Bio-Betriebe in den Regionen sind schon
lange — oder sogar von Anfang an — Partner von Ja!
Nattirlich. Das garantiert kontinuierlich beste Qualitdt
und gegenseitiges Vertrauen bei der Entwicklung
neuer Produkte, die gerne auch aus alten Sorten und
von regionaltypischen Nutztierrassen kommen dtirfen.
Diese bringen vielleicht nicht immer die gréfsten
Ertrdige, daftir aber mehr Geschmack — und helfen
aufserdem, die Vielfalt zu erhalten. 7.000 Osterreichi-
sche Bio-Bduerinnen und -Bauern (das ist mehr als ein
Drittel aller Bio-Betriebe) liefern ihre Produkte an

Ja! Nattirlich. Jeder einzelne Hof wird von unabhdngi-
gen Bio-Kontrollstellen iberpriift.

Im Biobauern-Weblog von Ja! Natiirlich kann man
einen Blick hinter die Hof- und Stalltiiren der Bio-Be-
triebe werfen. Wer lieber gleich Urlaub am Bio-Bauern-
hof machen mochte, ist bei vielen der Hofe willkom-
men. Da der GrofSteil der Ja! Nattirlich-Produkte vom
Erdapfel tiber das Jungrindfleisch bis zum Wein in
Osterreich produziert wird, bleiben die Transportwege
so kurz wie méglich, was dem Klima- und Umwelt-
schutz dient. Das kann man zwar nicht schmecken,
ist aber im Sinne einer nachhaltigen Lebensweise
notwendig, damit auch die ncichsten Generationen
saubere Luft, frisches Wasser und hochwertige
Lebensmittel zur Verfligung haben.

WEBTIPP
www.janatuerlich.at/regionen
Alle sieben Qualitdtsregionen mit den zugehdri-

gen Jal Natiirlich-Produkten auf einen Blick.

http://makingofjanatuerlich.at/
Bio-Bduerinnen und -Bauern von Ja! Nattirlich
und ihre Arbeit in Reportagen, Bildern und Videos.




Seewinkel

Der Siiden liegt im Osten. Ostlich des Neusiedler Sees fiihlen sich
Paradeiser, Wein und Krduter ndmlich besonders wohl.

reen Zebra, Snow White oder Ochsenherz

Orange heifSen ein paar der 15 alten, aroma-

tischen Paradeiserraritéiten, die Erwin Binder
in St. Andrd am Zicksee ftir Ja! Natlirlich anbaut. Die
Partnerschaft hat schon 1994 — dem Griindungsjahr
von Ja! Natiirlich — begonnen. Seit sieben Jahren
kultiviert Binder auch 60 verschiedene Krduterarten,
von denen einige, wie Basilikum, Rosmarin, Pfeffer-
minze oder Majoran, seit Kurzem auch als praktische
Schnittkrauter erhdltlich sind. Praktisch deshalb, weil
sie dank des in der Bio-Landwirtschaft vorgeschrie-

benen Verzichts auf chemisch-synthetische Diinge-
und Spritzmittel direkt aus der Verpackung verwen-
det werden kdnnen. Dass die farbenfrohen Gemdiise
und Krduter ebenso wie der Wein hier im Osten von
Osterreich so viel Aroma entwickeln, ist kein Wunder.
Wegen des Neusiedler Sees und der vielen kleinen,
salzhaltigen Lacken entsteht im Seewinkel ein ein-
zigartiges Mikroklima. In der flachen Gegend wird es
im Sommer sehr heifs, die Niederschlagsmengen sind
gering. GrofSe Teile des Seewinkels wurden wegen
seines Vogel- und Pflanzenreichtums schon vor

FOTO THOMAS APOLT, GEMEINDE WEIDEN/ANDREAS LISZT

fiinfzehn Jahren zum Nationalpark Neusiedler See —
Seewinkel ernannt, seit 2001 gehort die Region zum
UNESCO-Weltkulturerbe.

Nachhaltiger Schutz der Landschaft schliefst land-
wirtschaftliche Nutzung nicht aus, im Gegenteil. Wer
kénnte besser dafiir sorgen als Bio-Betriebe, die die
Bodenfruchtbarkeit fiir nachfolgende Generationen
erhalten wollen?

Das gilt selbstverstdndlich auch fiir den Bio-Wein-
bau, der in Osterreich seit wenigen Jahren rasant an
Terrain gewinnt. Ja! Nattirlich bietet Bio-Wein schon
seit sieben Jahren an. Die meisten Sorten kommen
aus dem Seewinkel, weil hier ideale Bedingungen ftir
die Entwicklung der Reben herrschen. Der erste und
wichtigste Partner dafiir ist Bio-Winzer Georg Lunzer
aus der Weinbaugemeinde Gols, der bereits 1994 auf
biologische Landwirtschaft umgestellt hat. Zu einem

Glas Bio-Wein passt z. B. wiirziger Kdse aus den Alpen
(siehe Hohe Tauern, S. 32), Wurst und Speck vom
Waldviertler Freilandschwein (siehe Waldviertel, S. 14)
oder die Seewinkler Salami vom Steppenrind.

Eine Herde solcher grauer Riesen mit den beein-
druckenden Hérnern lebt im Nationalpark. Diese

alte Haustierrasse hat im Burgenland eine lange
Tradition und wird durch Projekte wie dieses

wieder heimisch.

—

PRODUKTE AUS DEM SEEWINKEL
Paradeiser, Topf- und Schnittkrduter, Zucchini,
Schalotten, Radieschen, Salat, Weizen, Wein

(WeifSburgunder, Welschriesling, Barrique,

Blaufrdnkisch, Blauer Zweigelt, Rotwein Cuvée,
St. Laurent), Seewinkler Salami.



Beiried in der
Schalottenkruste &
St.-Laurent-Saft

Zutaten

4 Beiriedschnitten a 160 g *

Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl *

1EL Krduter *

5 klein geschnittene Schalotten *

200 g Butter *

200 g geriebenes Toastbrot *

1 Eidotter *

1/4 | Rotwein: St. Laurent *, 1 Prise Rohrzucker *
1/8 | Wasser

2 Hand voll geschnittenes Gemdiise

(z. B. Karotten, Lauch, Cherrytomaten) *
2 EL Butter *

Zubereitung

Beiried salzen, pfeffern. 3 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Beiried darin beidseitig kurz anbraten, heraus-
nehmen. Den Bratenriickstand mit St. Laurent und
Wasser ablschen, mit Zucker abschmecken und zu
einer saucigen Konsistenz reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, passieren.

1EL Olivendl erhitzen, Schalotten kurz sautieren, dann
tiberktihlen lassen.

Butter schaumig riihren, mit den Schalotten und den
Krdutern vermischen. Geriebenes Toastbrot und
Eidotter einriihren, nochmals abschmecken. Auf einer
Klarsichtfolie aus der Masse eine Rolle formen und
einwickeln. In den KiihIschrank legen und fest werden
lassen, in Scheiben schneiden. Diese auf den Beiried-
scheiben verteilen und in eine Pfanne legen. Bei starker
Oberhitze im Backrohr goldbraun liberbacken.
Gemltise kurz blanchieren, abseihen. Gemtise mit
Butter durchschwenken und abschmecken. Beiried mit
Gemltise anrichten und mit St.-Laurent-Saft umgiefSen.

10 *Produkte von Ja! Nattirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at




Gefiillte Paprika
mit Gemiise und Reis

Zutaten Zubereitung

4 kleinere Paprika * Die Deckel der Paprika abschneiden und aushohlen.
300 g faschiertes Rindfleisch * Zwiebel und Knoblauch schdlen, fein schneiden und

1 Zwiebel *, 1 Knoblauchzehe * in etwas Olivendl anschwitzen.

1Karotte *, 1 gelbe Riibe, 1 kleine Zucchini * Karotte und gelbe Riibe schdlen. Wurzeln und Zucchini
Salz, Pfeffer grob reifSen. Rindfleisch mit Gemdise, Zwiebeln,

1EL gehackte Krduter (Oregano, Rosmarin, Salbei) * Knoblauch, Krdutern, Reis und Eiern vermischen, mit

4 EL gekochter Reis * Salz und Pfeffer abschmecken. Paprika mit der Masse

1-2 Eier * ftillen, Deckel aufsetzen und in eine Pfanne schlichten.
3 EL Olivendl * Mit Olivendl betrdiufeln und im Rohr bei 180 °C etwa
Fiir die Paradeisersauce 30-35 Minuten braten. Fiir die Sauce die Paradeiser

8 Paradeiser * sechsteln. Schalotten und Knoblauch schdlen, klein

2 Schalotten *, 2 Knoblauchzehen * schneiden und in Olivendl anschwitzen. Basilikum und
Salz, Pfeffer Paradeiser beiftigen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

1 Prise Rohrohrzucker * abschmecken und langsam ca. 15 Minuten kécheln.
2 Basilikumzweige * ¥, Die Sauce durch ein Sieb passieren.
4 EL Olivendl * Sauce auf Tellern verteilen. Die Paprika darauf setzen

und mit Oregano garnieren.
‘ = Tipp Eventuell Salzerddpfel dazu servieren.

12 *Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m

QUAlatSregion

SEEWINKEL

Krduterschaumsiippchen
mit frischen Krautern

Zutaten In einem Topf 2 EL Butter zergehen lassen, Schalotten
3 EL Butter * und Knoblauch darin anschwitzen. Krduter zugeben

2 klein geschnittene Schalotten * und durchschwenken. Gemtisefond und Schlagobers
1gehackte Knoblauchzehe * zugiefSen, salzen und pfeffern. Einmal aufkochen

3 Hand voll gemischte Krduter (z. B. Petersilie, Kerbel,  und 2 Minuten lang kbcheln lassen.

Estragon, Basilikum) * Vom Herd nehmen, mit einem Plirierstab mixen und

3/4 | Gemtisefond durch ein feines Sieb passieren.

1/4 1 Schlagobers* Mit etwas Zitronensaft wiirzen und plirierte Petersilie
Salz, Pfeffer einriihren.

Zitronensaft Suppe anrichten, mit geschlagenem Obers

4 EL plirierte Petersilie und den frischen Kriutern garnieren.

3 EL Obers *

4 KL geschlagenes Obers *

Kresse, Kerbel, Estragon
und Schnittlauchhalme
ftir die Garnitur *
Zubereitung

* Produkte von Ja! Nattirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m 13



qualitatsregion

WALDVIERTEL

Waldviertel

Wald und kalt? ]a, aber aus dem stein-reichen Viertel
Niederasterreichs kommt auch eine ungeahnte Vielfalt bester

Bio-Lebensmittel.

rddpfel, Mohn und Karpfen, Schafe, Steine und

Stifte wie Geras und Zwettl werden mit dem

rauen und ein wenig geheimnisvollen Wald-
viertel in Verbindung gebracht. Damit die urspriing-
liche Region auch in Zukunft gentechnikfrei bleibt,
starteten die niederdsterreichische Landesregierung,
Bio Austria (die Vereinigung der Gsterreichischen Bio-
bduerinnen und Biobauern) und Ja! Nattirlich 2002
eine beispiellose Initiative. Mittlerweile unterstiitzen
120 Waldviertler Gemeinden die freiwillig gentech-

14

nikfreie Zone. Dass die gréfSte Bio-Marke Osterreichs
die intakte Natur erhalten méchte, ist nachvollzieh-
bar. Aus dem Waldviertel kommt das meiste Bio-
Getreide — Roggen, Weizen und Dinkel — ftir Brot,
Gebdck und alle Mehlsorten von Ja! Nattirlich.

Die speckigen Bio-Erddipfel, unverzichtbar fiir viele
traditionelle Gerichte, haben hier ihren Ursprung.
Das nordisch anmutende Waldviertel beheimatet
aber auch Bio-Ldmmer, -Weidegdinse, -Karpfen und
seit wenigen Jahren Freilandschweine.

FOTO THOMAS APOLT, JA! NATURLICH

Picknic’
wom Waldviertle
Freilands

Waldviertes

Wenn ein Schwein sich sauwohl fiihlt, schaut das fiir
Menschen oft komisch aus. Die Waldviertler Freiland-
schweine tragen ndmlich am liebsten eine dicke
Schlammkruste auf der Haut, weil diese kiihit und vor
[dstigen Insekten schiitzt. In einem ehrgeizigen Projekt,
das im Jahr 2000 gemeinsam von Ja! Natiirlich, dem
Stift Geras, der Universitdt ftir Bodenkultur in Wien
und der Tierschutzorganisation Vier Pfoten gestartet
wurde, sind 17 Waldviertler Bio-Betriebe das Wagnis
einer ganzjihrigen Schweine-Freilandhaltung
eingegangen. Dafiir mussten geeignete Fliichen
gefunden werden, weil die neugierigen und sozialen
Tiere beim Wiihlen und Graben buchstdblich keinen
Stein auf dem anderen lassen. Sie wachsen langsam
und entwickeln deshalb aufSergewdhnlich schmack-
haftes Fleisch. Seit dem Sommer gibt es zusdtzlich

zu Speck und Wurst vom Freilandschwein neue
Schinkensorten. Dazu passt herzhaftes Roggenbrot mit

i

Emmerrejs

fochavit: 15 Mamten

w\;mmmr i
Dinkelreis

Weizen

Vollkornmehl

it alten Teilen dey 4"

Almbutter (siehe Hohe Tauern, S. 32). Eine weitere
Delikatesse aus dem Waldviertel ist Urgetreidereis

aus den alten Sorten Dinkel, Emmer und Einkorn,

die Helma Hamader am Meierhof in St. Bernhard
biologisch anbaut. Die Bodenfruchtbarkeit wird durch
Fruchtfolge und Griindiingung erreicht. Dadurch
haben die Kérner nicht nur Kraft, sondern
auch besonders viel Geschmack.

—
PRODUKTE AUS DEM WALDVIERTEL
Erddpfel (speckige, Salat-, Baby-), Zwiebeln,
Kiirbis, Rote Riiben, Topinambur, Meh| (Weizen,
Roggen, Dinkel), Urgetreidereis (Dinkel, Einkorn,
Emmer), Purpurbrot, Purpurweckerl, Walnuss-

spitz, Schinken, Speck und Wurst vom Freiland-

schwein, Lammfleisch, Weidegans, Karpfen,
Wurstknédel, Mohnnudeln.

15




Erdapfel- ) L _— P .
Lauch-Auflauf |
mit geschmorten
Zwiebeln

Zutaten

1kg mehlige Erddpfel *

100 g Butter *, 125 ml Milch *

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2 Dotter ™, 2 Eiklar *

500 g speckige Erddpfel *

3 EL Sonnenblumendl *

2 kleine Stangen Lauch *, 4 rote Zwiebeln *
1EL frisch gehackter Majoran *

1 Prise gemahlener Kiimmel

1Spritzer weifSer Balsamico *

einige Butterflocken *

einige Thymianzweige zum Garnieren *

Zubereitung

Die mehligen Erdcpfel schéilen, vierteln und in Salz-
wasser kochen. Abseihen und abtropfen lassen. Erd-
dpfel im Rohr bei ca. 150 °C 5—8 Minuten ausddmpfen.
Dann passieren und die Butter, Dotter und lauwarme
Milch unterriihren. Mit Salz und Muskat abschmecken.
Das Eiklar mit etwas Salz zu einem steifen Schnee
schlagen und unterheben. Die speckigen Erddpfel in
Salzwasser kochen, schélen und auskiihlen lassen, in
dicke Scheiben schneiden. Lauch klein schneiden und
in etwas Sonnenblumendl schmoren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die roten Zwiebeln schdilen, in
Streifen schneiden und in etwas Sonnenblumenol
anbraten. Mit Salz, Majoran und Ktimmel wtirzen —
kurz weich schmoren. Zuletzt mit weifsem Balsamico
abschmecken. Die Erddpfelscheiben in Pflanzendl beid-
seitig knusprig braten. Eine Auflaufform buttern, die
Erddpfelmasse abwechselnd mit
Lauch, Erddipfelscheiben und roten
Zwiebeln schichtweise einstreichen.
Mit Erddpfelmasse abschliefsen und
mit Butterflocken bestreuen. ip— =
Im Rohr bei ca.180 °C etwa  Waldviertier
40 Minuten backen. E 'S]JECWIQE

16 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at




Cremiger Waldviertler
Dinkelreis mit frischem Spinat

Zutaten

300 g Waldviertler Dinkelreis *
2 Thymianzweige *

4 Hand voll Spinatbldtter

2 EL Butter *

2 fein geschnittene Schalotten *
1gehackte Knoblauchzehe *
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1/4 1 Obers *

1Spritzer Essig *

1 8 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

Zubereitung

Waldviertler Dinkelreis in einem Topf mit Wasser
bedecken, Thymianzweige einlegen und bissfest
kochen. Spinat putzen und waschen.

In einer Pfanne Butter aufschdumen, Schalotten und
Knoblauch darin anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen.

Dinkelreis und Obers einmischen und kurz cremig
kochen. Zum Schluss mit Essig abschmecken.
Dinkelreis mit Spinat anrichten und nach

Belieben garnieren.

quaslitétsregion

WALDVIERTEL

Lammmedaillons mit
pikantem Kiirbisgemiise

Zutaten
4 Lammriickenstringe, zugeputzt, d ca. 150 g *
Salz, Pfeffer

1 Thymianzweig *, 1 Rosmarinzweig *

2 Knoblauchzehen *

3 EL Olivenol *

Fiir das Kiirbisgemiise

500 g geschdlter, entkernter Ktirbis *

Salz, Pfeffer

1 Thymianzweig *, 1 Ysopzweig *

1EL Rohrohrzucker *

1EL Sonnenblumendl *
1Zwiebel *

1Spritzer weifSer Balsamico *

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

Zubereitung

Die Lammriickenstringe salzen, pfeffern und in
Olivendl mit den zerdriickten Knoblauchzehen sowie
mit Thymian- und Rosmarinzweigen beidseitig braten.
Kurz rasten lassen.

Ktirbis in Wiirfel schneiden. Zwiebel schéilen und fein
schneiden. Rohrohrzucker in Sonnenblumendl leicht
karamellisieren. Ktirbiswiirfel, Zwiebel, Ysopzweige und
Thymian dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit etwas Balsamico abléschen. Eventuell mit etwas
Wasser untergiefen. Bissfest schmoren. Abschmecken.
Lamm in Medaillons schneiden und mit dem Kiirbis-
gemdise anrichten. Mit etwas Bratol betréufeln und
mit Thymian und Ysop garnieren.

Tipp Eventuell kleine Braterddpfel dazu servieren.
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qualitatsregion
OSTSTEIRISCHES
HUGELLAND

Oststeirisches Hiigelland

Kiirbiskernél und knackige Apfel.

Im Osten der Steiermark liegt das irdische Schlaraffenland.

'y pfel sind die am meisten gegessenen Friichte in
Osterreich und so selbstverstdndlich wie bestes
Trinkwasser aus der Leitung. Leider schmeckt

ldngst nicht mehr jeder Apfel so gut, wie wir es erwar-
ten wiirden. In der htigeligen Landschaft stidostlich
von Graz fiihlen sich nicht nur Weinstdcke und Urlau-
berlnnen wohl, sondern auch die Bio-Apfelbdume mit
Topaz, Gala und anderen Sorten. Der Topaz klingt

wie ein Edelstein und feiert ncichstes Jahr erst seinen
25. Geburtstag. Er wurde 1984 in Tschechien aus Rubin
und Vanda gezlichtet. Auf der Suche nach robusten

Sorten, die fiir die Bio-Landwirtschaft ohne chemi-
schen Diinger- und Pestizideinsatz geeignet sind, hat
sich der Topaz tatscichlich als Juwel herausgestellt.

Er ist ndmlich nicht nur schorfresistent, sondern
schmeckt auch noch hervorragend. Seine feine Sdure,
wie man sie von alten Apfelsorten kennt, wird mit
fruchtiger Stifse und knackigem Fruchtfleisch abge-
rundet. Der Topaz aus der Steiermark ist schon seit
zwolf Jahren im Sortiment von Ja! Nattirlich und
ldngst zum beliebtesten Apfel geworden. Mittlerweile
ist die Bio-Apfelvielfalt auf 14 Sorten angewachsen.

FOTO THOMAS APOLT, JA! NATURLICH

Wenn die Saison im Friihjahr zu Ende geht, kann man
den Topaz als Apfelchips, im Altwiener Apfelstrudel
oder im Apfelessig (siehe Lavanttal, S. 44) geniefsen —
diese Lebensmittel gibt es ganzjihrig.

In der Oststeiermark wachsen aber nicht nur apfel-
férmige Edelsteine, sondern auch die Ktirbisse fiir das
»schwarze Gold«: Kerndl. Das nussige, dunkelgriine Ol
aus biologisch angebauten Olkirbissen von Ja! Nattir-
lich wird dort hergestellt, wo man die meiste Erfah-
rung damit hat. Die Weinhandl-Mdihle im siidost-
steirischen Straden macht seit 160 Jahren Kerndl.
Weil der schwierigste Teil der Kerndlherstellung der
Rostprozess der vermahlenen und leicht gesalzenen
Kerne ist, gibt man die wertvolle Ware in kundige
Hdnde. Eine perfekte Symbiose geht das Kerndl mit
den dicken, gefleckten Kdferbohnen im Salat ein.
Praktisch, dass sie in derselben Gegend wachsen.

Das tun auch die Paprika von Alois Posch. 13 Sorten
Gemtise- und ebenso viele Gewlirzpaprikararitdten
(die zum Teil héllisch scharf sind) baut er in Unter-
purkla fiir Ja! Natiirlich an. Das Saatgut daftir konnte
durch eine Kooperation mit der Arche Noah, der
Gesellschaft zur Erhaltung und Verbreitung der
Kulturpflanzenvielfalt, gewonnen werden. Auch die
Paradeiservielfalt von Erwin Binder (siehe Seewinkel,
S. 8) ist dieser fruchtbaren Partnerschaft
zu verdanken.

PRODUKTE AUS DEM
OSTSTEIRISCHEN HUGELLAND

Apfel (Gala, Topaz und zwélf weitere Sorten),

Birnen (Uta), Paprika, Pfefferoni, Cherrytomaten,
Sauerkraut, Kiirbiskerndl, Apfelchips.
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Bierbratl mit
Sauerkraut und
Kdaferbohnen-
knodeln

Zutaten

1Schopfbraten a 1kg *

Salz, Kiimmel, 3 gehackte Knoblauchzehen *

500 g gehackte Schweinsknochen *

2 grob geschnittene Zwiebeln *, 3 EL Sonnenblumendl *
1 Flasche dunkles Bier

Fiir das Sauerkraut

500 g Sauerkraut ¥, 1 Zwiebel *

1-2 EL Sonnenbumendl *

Ya | Weifswein *

5 Wacholderbeeren, 1—2 Lorbeerbldtter, Salz, Pfeffer
Fiir die Knodel

3 Semmeln *,1/16 | Milch *

2 EL Kerndl *,1—2 Eier *, 1 EL gehackte Petersilie *
100 g gekochte Kdferbohnen *

Salz, Muskatnuss

1-2 EL griffiges Mehl (wenn nétig!) *

Zubereitung
Schopfbraten mit Salz, Ktimmel und Knoblauch einrei-
ben. Schopfbraten mit Zwiebeln und Knochen in einen
Briiter legen. Mit Ol betriufeln, mit Wasser untergie-
fen. Bei 190 °C ca.1,5 Stunden braten. Ofters begiefSen,
nach 45 Minuten wenden. Zum Schluss mit Bier (iber-
giefen. Braten herausheben, Saft abseihen, in einem
Topf kurz einkochen und abschmecken. Zwiebel in
Streifen schneiden und in Sonnenbumenol kurz
anschwitzen. Das Sauerkraut beiftigen, mit WeifSwein
abldschen, Aromaten beiftigen und zugedeckt weich
dtinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Semmeln in Wiirfel schneiden und in Kerndl kurz
anrdsten, in eine Schiissel geben. Lauwarme Milch,
Eier und Petersilie dazugeben. Kfer-
bohnen grob hacken und beifiigen.
Zu einer Masse vermischen.

Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Eventuell etwas
Mehl unterheben. Kleine Knédel
formen und in Salzwasser

etwa 10 Minuten kocheln.

Bierbratl aufschneiden, mit Saft
tibergiefsen und mit den Knodeln
und dem Sauerkraut servieren.

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

cualitétsregion
OSTSTEIRISCHES
HUGELLAND




Kernolomeletts mit

roter Zwiebel und Kerbel

Zutaten

12 Eier *

4 EL Obers *

2 EL gehackte Kiirbiskerne *

2 fein geschnittene rote Zwiebeln *
Salz, Pfeffer

2 EL Kiirbiskerndl *

2 EL Sonneblumendl *

1EL Butter *

Kerbel * und Kerndl * fiir die Garnitur

24 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

Zubereitung

Eier, Obers, Ktirbiskerne und Zwiebeln versprudeln,

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Ktirbiskerndl
einriihren.

In einer beschichteten Pfanne Ol mit Butter erhitzen,
ein Viertel der Eimasse einlaufen lassen und ein
Omelett backen. Diesen Vorgang insgesamt viermal
wiederholen.

Omeletts auf Teller sttirzen, mit Kerbel garnieren und
mit Kerndl betrciufeln.
Dazu passt leicht getoastetes Roggenbrot.

Apfeltaschen

Zutaten

1 Rolle Dinkel-Bldtterteig *
1 Ei * zum Bestreichen
etwas Marillenmarmelade
Apfelfiille

2 Apfel * (z. B. Topaz)

1 EL Rohrohrzucker *
Rosinen *

1 Prise Zimt

1Spritzer Zitronensaft
1EL Semmelbrésel

i

cualitétsregion
OSTSTEIRISCHES
HUGELLAND

Zubereitung
Geschdlte Apfel sechsteln, bldttrig schneiden.
Mit den Zutaten fiir die Fiille gut vermischen.

Bldtterteig in breite Streifen schneiden. Die Hdlfte

der Streifen mit etwas Marillenmarmelade bestreichen
und mit Apfelfiille belegen. Die restlichen Streifen
mehrmals der Breite nach einschneiden und auf die
gefiillten Streifen legen. Rinder mit Ei bestreichen,
andriicken. Apfeltaschen oben mit Ei bestreichen, auf
Backpapier legen. Bei 200 °C 12 Minuten rasch backen.

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m
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qualitatsregiop

TRAUNVIERTEL

Traunviertel

Unbekannt und doch charmant. Vom siidostlichen Viertel
Oberosterreichs aus wird das Land mit Bio-Eiern versorgt.

m Traunviertel ist es so schon hiigelig und grtin

wie in der Steiermark. Da wie dort wachsen

Obstbdume, und es gibt mit dem Nationalpark
Kalkalpen ein artenreiches Naturschutzgebiet. Im
Traunviertel sind blof$ keine Weinberge zu finden.
Hier kann man aber ebenso fein urlauben wie in der
Stidsteiermark. Die Region, in der traditionell Vieh
gehalten, Getreide und Obst angebaut, Kéise, Most
und Speck hergestellt werden, hat sich ihren Charme
(und die typischen, méchtigen Vierkanthdfe)
bewahrt und harrt noch immer der Entdeckung.

26

Ldngst bekannt ist das Zisterzienserstift Schlierbach
im Herzen des Traunviertels, das vor liber 650 Jahren
gegriindet wurde. Hier in Schlierbach hat Osterreichs
modernste Bio-Eier-Abpackstelle von Ja! Natiirlich
ihren Sitz. Bei einem so empfindlichen Lebensmittel
ist besondere Sorgfalt nétig. Die Eier werden von den
80 Bio-Eierbduerinnen und -bauern aus Oberdster-
reich, der Steiermark und Niederdsterreich abgeholt.
Diese ftittern ihre Legehennen mit biologischem,
gentechnikfreiem Getreide und Htilsenfriichten und
garantieren tdglichen Auslauf ins Freie.

FOTO THOMAS APOLT, JOSEF REITER

In Schlierbach werden die Eier kontrolliert und sortiert.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum von 25 Tagen wird so-
fort nach der Anlieferung direkt auf jedes Ei gedruckt.
Danach wird umgehend in die Filialen ausgeliefert.

Schlierbach ist aber auch ein Synonym fiir Kdse,
der seit 1924 in der Klosterkdserei hergestellt wird.
Gute Rohstoffe schmecken am besten, wenn sie
von Menschen mit Know-how und Leidenschaft
verarbeitet werden. Die Schlierbacher Kdse erhalten
immer wieder Auszeichnungen, so auch der Bio-
Mutinsterkdse, der — neben anderen Sorten — seit

bald zehn Jahren im Sortiment von Ja! Natiirlich ist.

Bei seiner Produktion kann man in der Schaukdserei
des Stiftes zuschauen.

Um Tradition ganz anderer Art geht es beim Projekt
Purpurweizen, das von Ja! Nattirlich gemeinsam mit

der Saatbau Linz ins Leben gerufen wurde. Die alte,
in Chile entdeckte Weizensorte hat eine purpurfar-
bene Schale, die nach Untersuchungen der Univer-
sitat fiir Bodenkultur in Wien besonders viele Antho-
cyane enthdlt. Das sind Pflanzenfarbstoffe, die auch
in Rotwein und roten Beeren vorkommen und anti-
oxidativ, d. h. als Radikalfdnger und damit zellschiit-
zend wirken. Zusdtzlich hdlt Brot aus Purpurweizen
besonders lange frisch. Ja! Nattirlich verarbeitet den
Purpurweizen zu nussigem Vollkornbrot, Weckerin
(siehe Waldviertel, S. 14) und Miisli. Aus Oberdster-
reich kommt der Grofsteil des daftir

bendtigten Getreides.

PRODUKTE AUS DEM
TRAUNVIERTEL

Eier, Miinsterkdse, Purpurweizen.
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TRAUNVIERTEL

~

Vollkornkuchen
mit Apfelchips

Zutaten

8o g Butter *

40 g Staubzucker

5 Dotter *

1 Pkg. Vanillezucker

abgeriebene Schale einer kleinen Zitrone *
5 Eiklar *

40 g Rohrohrzucker *

100 g Vollkornmehl *

2 Pkg. Apfelchips *

zerlassene Butter * und etwas Mehl * fiir die Form

Zubereitung

Tarteform mit Butter fetten und mit Mehl ausstauben.
Butter und Staubzucker schaumig rtihren.
Vanillezucker, Zitronenschale und Dotter einrtihren.
Das Eiklar mit dem Rohrohrzucker zu festem Schnee
schlagen, vorsichtig unter den Butterabtrieb heben.
Einige Apfelchips fiir die Garnitur beiseite legen.

Die restlichen Chips mit Vollkornmehl vermischen und
vorsichtig unter die Masse heben. Die Kuchenmasse in
der Tarteform verteilen und im Rohr bei ca. 170-180 °C
etwa 30 Minuten backen.

Den Kuchen aus der Form heben, tiberkiihlen lassen
und anzuckern. Mit Apfelchips garnieren.

Tipp Kuchen eventuell mit Zimt- oder
Vanillesauce anrichten.

2 g

28 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at




qualitatsregion
TRAUNVIERTEL

Gefiilltes Purpurweckerl Lauwarmer Miinsterkdse
mit Erdapfelaufstrich mit Pfefferschalotten

Zutaten Zubereitung Zutaten Zubereitung
6 speckige Erddpfel * Erddipfel kochen, schéllen und durch die Erdcipfelpresse 200 g gereifter Miinsterkdse * Miinster in nicht zu dtinne Scheiben schneiden und
2 EL Sauerrahm * drticken. Mit Sauerrahm, Graumohn und Schnittlauch 500 g kleine Schalotten * auf ein Backblech mit Trennpapier legen.
1KL gemahlener Graumohn vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. 125 ml weifSer Balsamico * Schalotten schélen. Wasser, Essig, Ahornsirup und
1KL Schnittlauch * 125 ml Wasser Zucker aufkochen, mit Salz und geschrotetem Pfeffer
4 Purpurweckerln * Weckerln in fingerdicke Scheiben schneiden und leicht 1 EL Rohrohrzucker * wiirzen. Schalotten und Estragonzweig beiftigen und
Salz, Pfeffer toasten. Mit dem Erddpfelaufstrich fiillen (siehe Foto) 1EL Ahornsirup * etwa 2 Minuten kocheln lassen.
gemahlener Kiimmel und zusammensetzen. Salz, geschroteter Pfeffer Bei Zimmertemperatur langsam abkiihlen lassen.
1Zweig Estragon * Den Kise bei starker Oberhitze im Backrohr
4 Bierweckerln * etwas schmelzen lassen.
4 Estragonzweige * und Die Schalotten aus dem Sud nehmen und mit dem

einige griine Pfefferkérner fiir die Garnitur geschmolzenen Kdse anrichten. Mit Estragonzweigen
und grtinen Pfefferkdrnern garnieren.
Bierweckerln extra dazu servieren.

Tipp Die Pfefferschalotten lassen sich in
Rexgldsern auf Vorrat einkochen.

30 *Produkte von Ja! Natirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m 31
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qualitatsregiop

HOHE TAUERN

Hohe Tauern

Almen und Alpen. Der gréfite Nationalpark Osterreichs ist
gleichzeitig die wichtigste Region fiir die Bio-Milcherzeugung.

ier hat 1994 alles angefangen. Die ersten

Produkte von Ja! Nattirlich waren Milch und

Joghurt aus der Nationalparkregion Hohe
Tauern. Mittlerweile arbeiten im Salzburger Pinzgau
und in den angrenzenden Teilen Tirols und Kdrntens
die Hdlfte aller Bduerinnen und Bauern nach den
Kriterien der biologischen Landwirtschaft. Deshalb
gelten die Hohen Tauern als Bio-Musterregion
Europas. Das diirfte jenen Rindern, die in der Hoch-
gebirgslandschaft eine Menge wiirziger Gréser und
Krduter als Sommerfutter vorfinden, zwar egal sein.

Die robusten Tiere und ihr Umfeld sind aber die
beste Grundlage fiir Bio-Milchprodukte, weil diese
immer nur so gut schmecken knnen wie die Milch,
aus der sie gemacht werden. Das kiihle Klima und
die oft nur schwer zugdnglichen Almen in hoheren
Lagen erfordern Rinderrassen, die widerstandsfcihig
und trittsicher sind.

Mit dem Wiederaufleben des heimischen Pinzgauer
Rindes, einer alten Nutztierrasse, die dank der Bio-
Landwirtschaft vor dem Vergessen gerettet wurde,

FOTO THOMAS APOLT, JA! NATURLICH

war der erste Schritt zu einer langjdhrigen Partner-
schaft mit Ja! Natiirlich getan. Die Tiere verbringen
die gesamte Vegetationsperiode im Freien. Auf den
Almen finden sie jene vielfiltige Flora und frisches
Quellwasser als Nahrung, die auch Bergsteigerinnen
und Wanderer erfreuen. Im Winter werden gentech-
nikfreies Bio-Getreide und Heu vom eigenen Hof
geflittert. Die Bio-Rinder liefern zwar nicht die
meiste, aber dafiir die beste Milch. Das schmeckt
man auch in der Butter, dem Obers, den Joghurts
(die keine Aromazusdtze nétig haben) und natiirlich
im Kdse, der ebenso wie die Milchprodukte in Mais-
hofen im Pinzgau hergestellt wird.

Das Ja! Nattirlich Jungrindfleisch aus den Hohen
Tauern zeichnet sich durch ganz besonderen
Geschmack und feine Marmorierung aus, die vom
langsamen Wachstum unter rauen Bedingungen
stammen. In der biologischen Tierhaltung sind

vorbeugende Antibiotikagaben, Hormone und
Leistungsforderer streng verboten. Es handelt sich
daher um natiirliche und sichere Lebensmittel, egal
ob Tafelspitz oder kurz gebratenes Jungrindsteak auf
den Tisch kommen. In Begleitung von Bio-Gem{ise
aus dem Marchfeld (siehe Weinviertel, S. 38) und
Bio-Wein aus dem Burgenland (siehe Seewinkel, S. 8)
wird daraus ein Festmahl, das nebenbei auch ein
deutliches Statement fiir nachhaltige Landwirt-
schaft in Osterreich ist.

PRODUKTE AUS DEN

HOHEN TAUERN 4
Milch, Butter (Alm-, Sauerrahm-, Joghurt-), Obers,
Joghurt, Sauermilch, Buttermilch, Sauerrahm,

Créme Fraiche, Kdse (Almwirtskdse, Bergkdise,

Emmentaler, Sennkdse, Tilsiter), Jungrindfleisch.
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Geschmortes
Schulterscherzl mit
Wurzelgemiise
und Rosmarin

Zutaten

1kg Schulterscherzl oder mageres Meisel *
500 ml Rotwein *

5 schwarze Pfefferkorner

4 Pimentkérner

2 Nelken

2 Rosmarinzweige *

2 EL Sonnenblumendl *

2 EL Rohrohrzucker *

Salz, Pfeffer

250 ml Rindsuppe

3 Schalotten *

2 Karotten *

1gelbe Riibe

2 Petersilwurzeln (oder Pastinaken)
Y2 kleine Sellerieknolle

Zubereitung

Rotwein mit Pfeffer, Piment, Nelken und Rosmarin
vermischen. Das Schulterscherzl in die Marinade legen
und lber Nacht beizen lassen (ein-, zweimal wenden).
Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen.
Salzen, pfeffern. In einem Topf mit Sonnenblumendl
den Rohrohrzucker leicht karamellisieren. Das Scherzl
dazugeben und von allen Seiten kurz anbraten. Mit der
Marinade abloschen, mit Rindsuppe auffiillen und im
Rohr bei ca. 190 °C etwa 1 Stunde (je nach Gréfse des
Scherzls) weich schmoren. Das Fleisch herausnehmen.
Die Sauce etwas reduzieren (eventuell mit 1 EL Stcrke-
mehl binden) und passieren. Schalotten und Gemtise
schélen und in Stticke schneiden. In etwas Pflanzendl
kurz anbraten und in die Sauce geben, bissfest
schmoren. Das Scherzl aufschneiden, mit Gemtise
und Sauce anrichten. Mit Rosmarin garnieren.

Tipp Eventuell mit
Butternudeln servieren.

*Produkte von Ja! Nattirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

qualititsregion

HOHE TAUERN
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Almbutternockerin
mit Krauterpaste

Zutaten

2 Eier”

250 g griffiges Mehl *

50 g zerlassene Butter *

1/16 | Milch *

3—4 EL Sauerrahm *

Y2 TL gehackter Liebstockel *

Salz, Muskatnuss

3 EL zerlassene Butter”

Fiir die Krduterpaste

1 Bund Petersilie * 1 Bund Kerbel *

2 Estragonzweige *, 2 Basilikumzweige *
1/8 | Sonnenblumendl *, Salz, Pfeffer
Kréuter * fiir die Garnitur

Zubereitung

Eier in Eidotter und Eiklar trennen. Eiklar mit etwas
Salz zu einem festen Schnee schlagen.

Eidotter mit Mehl, zerlassener Butter, Milch, Sauerrahm
und Liebstockel vermischen. Mit Salz und Muskatnuss
wiirzen und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Dann den Eischnee vorsichtig unterheben. Mit einem
Essldffel Nockerln ausstechen, in siedendem Salzwasser
aufkochen und rund 12 Minuten ziehen lassen.
Herausheben, gut abtropfen lassen, mit zerlassener
Butter bepinseln. Fir die Krauterpaste alle Kriuter
abzupfen und vermischen. Sonnenblumendl zugeben,
mit einem Plrierstab zu einer Paste mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf Tellern verteilen.
Nockerln darauf setzen und mit Kréutern garnieren.

3 6 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m
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Butterstriezel

qualititsregion

HOHE TAUERN

LY
W

> 7%

- '!._

mit Haselnussjoghurt

Zutaten

Fiir den Striezel

500 g glattes Mehl *

1 Pkg. Trockengerm, 1 Prise Salz

Saft von 1/2 Zitrone *, 300 ml Milch *

50 g weiche Butter *, 50 g Rohrohrzucker *
1 Pkg. Vanillezucker, 1 Prise Zimt

2 Eidotter zum Bestreichen *

2 EL Hagelzucker zum Bestreuen

Fiir das Haselnussjoghurt

1Becher Joghurt *

2 EL gerdstete, geriebene Haselntisse
1KL Staubzucker B

1EL Nougatcreme * i R

Joghurt _

A

Zubereitung

Mehl und Germ mit den restlichen Zutaten zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. Beiseite
stellen und an einem warmen Ort 20 Minuten gehen
lassen. Den Teig einmal teilen und zwei Striezel daraus
formen. Auf ein Blech legen und nochmals aufgehen
lassen. Mit Eidotter bestreichen und mit Hagelzucker
bestreuen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 25 Minuten
lang backen. Herausnehmen und tiberkiihlen lassen.

Fiir das Haselnussjoghurt alle Zutaten verrtihren.

Butterstriezel aufschneiden und mit
Haselnussjoghurt servieren.

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m 37



Weinviertel

Weit mehr als Weinseligkeit. Im grofiten Weinbaugebiet
Osterreichs hat auch das meiste Bio-Gemiise seinen Ursprung.

er sagt, dass man sich nicht das ganze
Jahr iiber mit heimischem Bio-Gem{ise
erndhren kann, ohne im Winter nur
Wurzeln am Teller zu haben? Bio-Gemdise von
Ja! Nattirlich aus dem Weinviertel gibt es von Jdnner
bis Dezember, entweder frisch oder tiefgekiihlt.
Die fruchtbaren Schwarzerdebdden und das panno-
nische Klima sind ideale Voraussetzungen ftir
biologischen Gemtiseanbau, weil dabei nicht mit
chemisch-synthetischen Diinge- und Spritzmitteln
nachgeholfen werden darf. Die Boden werden bei

38

Laune gehalten, indem sie in Fruchtfolge mit
gentechnikfreiem Saatgut bepflanzt und mit
Griinschnitt gediingt werden. Die Bduerinnen und
Bauern mtissen viel Geduld mitbringen, weil das
pestizidfreie Bio-Gemtise langsamer wdchst.
Daftir entwickelt es aber mehr Geschmack. Das
Marchfeld im stiddstlichen Teil des Weinviertels ist

beriihmt als Gemdisegarten Osterreichs.

Kurze Transportwege werden immer wichtiger, das
ist zum einen fiir die Qualitdt der frischen Lebens-

FOTO THOMAS APOLT, WEINVIERTEL TOURISMUS GMBH/WWW.WEINVIERTEL.AT

Griiner
_:‘j.\feftf:p?f

mittel von Bedeutung, zum anderen fiir den Klima-
schutz. Vom Spdtherbst bis ins Friihjahr, wenn es
zwar gut gelagerte Karotten, Erddpfel und Zwiebeln,
aber kaum frisches Grtin gibt, ist tiefgektihltes
Gemdise eine gute Alternative. Bei Ja! Nattirlich sind
Erbsen, Fisolen und Babykarotten, Rotkraut, Blatt-
und Cremespinat aus dem Weinviertel nicht nur
blitzschnell vom Feld im Frost, sondern auch in den
Filialen. Im Friihling schliefSen Rhabarber, Spargel
und Fenchel aus dem Marchfeld den Gemdisekreis.
Dort kommen auch die Pilzdelikatessen wie Kriuter-
seitlinge oder Edelausternpilze und das unverzicht-
bare Suppengemtise aus Karotten, gelben Riiben,
Peterwurzen, Porree und Petersilie her. Kombiniert
mit z. B. Kdrntner Bio-Hendl| (siehe Lavanttal, S. 44),
steht in kurzer Zeit ein leichtes und gesundes Mahl
aus heimischen Zutaten auf dem Tisch, dem nur
mehr das passende Getrink als Begleiter fehlt.

. L mrdw:‘rrsd:aﬁ

aus biologisefor

Die osterreichische Paraderebsorte Griiner Veltliner
wird vorwiegend im Weinviertel angebaut. Initiativen
wie der Weinviertel DAC (ein Griiner Veltliner mit
geschlitzter Herkunftsbezeichnung) haben den
Briinnerstrassler erfolgreich abgeldst. Im Weingut
Neustifter in Falkenstein wird seit 15 Jahren biologi-
scher Weinbau betrieben. Die Erfahrung schmeckt
man im Griinen Veltliner von Ja! Nattirlich, der aus
diesem Weingut kommt: Er ist so pfeffrig-wiirzig,
wie es sich flir einen echten
Weinviertler gehort.
|y
PRODUKTE AUS DEM WEINVIERTEL
Erddpfel (mehlige), Karotten, Fenchel,
Pilze, Rote Rtiben, Spargel, Rhabarber, Tiefkiihl-
Gemltise (Babykarotten, Erbsen, Fisolen, Rotkraut,

Spinat), Weizen, Wein (Grtiner Veltliner).
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Knusprige
Rotkrauttascherin
mit Birnen

Zutaten

Fiir den Erddipfelteig

400 g mehlige Erddpfel *

2 EL Butter ™

100 g glattes Mehl *

25 g Dinkelgriefs *, Salz, Muskat
1-2 Dotter *

Fiir die Fiille

1 Packung Rotkraut mit Apfel *
1KL Preiselbeerkompott

1 Prise Zimt

Fiir die Beilagen

1-2 Dotter zum Bestreichen *
Sonnenblumendl * zum Frittieren
3 Birnen *

1/8 | Wasser, 1/8 | WeifSwein *
Saft einer Zitrone *, 2 EL Rohrohrzucker *
2 Nelken, 1 kleine Zimstange
1Spritzer weifSer Balsamico *
frische Krduter zum Garnieren *

Zubereitung
Erddpfel kochen, schdlen, durch eine Erddipfelpresse
driicken. Butter zerlassen und mit den restlichen
Zutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten. In Klar-
sichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten rasten lassen.
Das Rotkraut nach Angabe auf der Packung zubereiten.
Mit Preiselbeerkompott und Zimt abschmecken,
liberkiihlen lassen.

Den Erddpfelteig messerriickendick ausrollen und rund
ausstechen. Die Riinder mit Dotter bestreichen und die
Fiille darauf verteilen. Halbmondférmig zu Tascherln
zusammenklappen und die Rinder fest andrticken.

Die Tascherln in heifsem Ol knusprig frittieren, danach
gut abtropfen lassen.

Birnen schdilen, vierteln oder sechsteln und entkernen.
Wasser, WeifSwein, Zitronensaft, Zucker, Nelken und
Zimt zu Sirup einkochen. _—

Die Birnen beiftigen und kurz @”} TN

mitglasieren. Mit Balsamico

FEINES

abschmecken, (iberkiihlen Rotkraut ay

lassen. Rotkrauttascherln mit =

Birnen anrichten und mit i

Kréutern beliebig garnieren. AP e
[MERKUR]

*Produkte von Ja! Nattirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at
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Zutaten

250 g Topfen *

1 mittelgrofer, gekochter, mehliger
Weinviertler Erdapfel *

Salz

Paprikapulver

30 g Butter *

1Knoblauchzehe *

Milch oder Rahm *

Erdpfel-Topen-Aufrc

Zubereitung

Der ausgekiihlte Erdapfel wird so fein wie mdglich
zerdrtickt oder durch eine Presse gedrtickt und locker
mit dem Topfen vermischt. Butter zergehen lassen, mit
Salz, Paprika und dem zerdriickten Knoblauch wtirzen
und das Topfen-Gemisch darunterriihren. Dabei kann
man je nach Geschmack noch Paprika nachgeben.
Milch oder Rahm nach Bedarf beigeben — so wird der
Aufstrich cremiger.

Serviertipp Am besten, Sie geniefSen den Erdcpfel-
Topfen-Aufstrich mit biologischem Brot und Gebdick
von Ja! Natiirlich, das tdglich backofenfrisch in Ihrer
Merkur-Filiale erhdltlich ist. Als Beilage empfehlen
wir auch eine Schtissel Ja! Nattirlich Bunte
Blattsalate mit knackig-frischen Vitaminen!

42 * Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m

Frischkdsecreme
mit Zimt und Weinbiskotten

Zutaten

2 Becher Frischkdse *
2 EL Staubzucker

1KL Zimt

1Spritzer Rum

1/8 | Schlagobers *

2 Blatt Gelatine

Y | Griiner Veltliner *
Weintrauben *

und Minze * fiir die Garnitur
Fiir die Biskotten

6 Dotter *

40 g Staubzucker

4 Eiklar *

100 g Rohrohrzucker *
120 g glattes Mehl *
etwas Staubzucker

* Produkte von Ja! Nattirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at

Zubereitung

Gelatine einweichen. Frischkdse mit Staubzucker und
Zimt verrtihren. Die Gelatine ausdriicken, mit etwas
Rum auflosen und unter die Creme riihren. Das Obers
schlagen und unterheben.

Fiir die Biskotten die Dotter mit Staubzucker schaumig
riihren. Eiklar mit Rohrohrzucker zu Schnee schlagen
und unterheben. Das Mehl sieben und einrtihren. Die
Masse in einen Dressiersack mit glatter Tiille fillen.
Biskotten auf ein Blech mit Backtrennpapier aufdres-
sieren. Mit wenig (1) Staubzucker besieben. Biskotten
bei mittlerer Hitze (170-180 °C) im leicht gedffneten
Rohr goldgelb backen. Danach sofort vom Papier losen!
Den Griinen Veltliner erwdrmen und die Biskotten
einzeln kurz durchziehen. Creme und Biskotten in
Gldsern abwechselnd einschichten. Im Kiihlschrank
ungefihr go Minuten anziehen lassen. Die Creme mit
Weintrauben, Minze und den Biskotten garnieren.
Tipp Fiir die Garnitur eventuell die Biskotten zur Hdlfte
mit Schokolade glasieren.

[MERKUR]
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qualitdtsregiop

LAVANTJA

Lavanttal

Das Paradies Kdrntens. Im ostlichen Teil des Landes gedeihen
viele Fichten, aber auch Apfelbdume und Bio-Hiihner.

tihner sind gesellige Tiere, die gerne scharren

und picken. Das allein wiire schon ein

Grund, sie immer gemeinsam und mit viel
Auslauf im Freien zu halten. Bio-Hiihner werden
ausschliefSlich mit gentechnikfreiem und wenn
maglich hofeigenem Bio-Futter (Mais, Getreide und
Hiilsenfriichte) geflittert, sie haben mehr Platz im
Stall und miissen jeden Tag ins Freie knnen.
Das gilt selbstverstdndlich auch fiir die Legehennen
von Ja! Nattirlich (siehe Traunviertel, S. 26). Hiihner
richten ihren Tagesablauf nach dem Sonnenstand
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aus. Daher kommen die Tiere im Sommer erst spdter
am Abend in den Stall zurtick. Da sie kurzsichtig sind,
diirfte ihre Freiluftlaune nicht so sehr am schénen
Lavanttal liegen, das auch als das Paradies Kdirntens
bezeichnet wird.

Aus dieser Region kommt das meiste Bio-Gefltigel
von Ja! Natiirlich. Hier wird zusdtzlich zur biologi-
schen Aufzucht und Fiitterung auf einen konsequent
geschlossenen Produktionskreislauf gesetzt.

Das bedeutet, dass sich sowohl der Elterntierbetrieb
bzw. die Brtiterei, aus der die Kticken kommen, als

FOTO THOMAS APOLT, S. ZWANTSCHKO/WWW.LAVANTTAL.AT

auch die Mastbetriebe und der Schlachthof in der
Region befinden. So ist die beste Grundlage fiir einen
sicheren, nachvollziehbaren Produktionsablauf und
kurze Transportwege geschaffen.

Die hervorragende Qualitdt von Bio-Hendlfleisch
ist aber nicht nur dem Futter und der artgerechten
Haltung zu verdanken, sondern auch der speziell
dafir geztichteten Rasse. Sie wdchst viel langsamer
und entwickelt daher festeres und etwas dunkleres
Fleisch, das saftiger und intensiver schmeckt.

Im Lavanttal kennt man sich auch mit Apfeln aus,
das wissen alle, die hier schon Most und Schnaps zur
Jause genossen haben. Aus biologischem Apfelmost
stellt Lenzbauer Hans Gritsch vom Lavanttaler Obst-
hof in Wolfsberg seit zwélf Jahren den mehrfach
ausgezeichneten Apfelessig ftir Ja! Natdirlich her.

Die Apfel von zum Teil alten, aromatischen Sorten
wie z. B. Boskoop, Briinnerling oder Topaz kommen
auch aus der Steiermark (siehe Oststeirisches Hiigel-
land, S. 20) und Niederésterreich. Hier werden sie
frisch gepresst und im natiirlichen Gérverfahren
zum Osterreichischen Essigklassiker verwandelt. Hans
Gritsch ldsst den Most in gebrauchten Barrique-
fdssern reifen, wodurch er einen mild-harmonischen
Geschmack entwickelt. Ein Schuss Bio-Bltitenhonig
rundet den Essig ab. Zu Salat und reifem Gemtise
aus dem Burgenland (siehe Seewinkel, S. 8)

passt er besonders gut.

PRODUKTE AUS DEM LAVANTTAL
Apfelessig, Hiihnerfleisch, Putenfleisch.
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qualitétsregion

LAVANTJAL.

HendIbrust mit
Apfeln geschmort

Zutaten

4 Hendlbriiste *

Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumenol *
1EL Butter *

1Zweig Zitronenmelisse *
Zucker ™

2 EL Apfelessig *

1/8 | Apfelsaft *

2 Apfel *

1Schuss Apfelschnaps
Zitronenmelisse * fiir die Garnitur

Zubereitung

In einer héheren Pfanne Sonnenblumendl mit Butter
erhitzen und die Zitronenmelisse einlegen.
Hendlbriiste darin beidseitig anbraten.

Mit einer Prise Zucker wiirzen und mit Apfelessig
abléschen. Mit dem Apfelsaft untergiefSen, zudecken
und ca.10 Minuten diinsten lassen.

Bei Bedarf etwas Apfelsaft zugiefsen.

Hendlbriiste herausnehmen und warm stellen.

Saft durch ein feines Sieb passieren und in

einen Topf geben.

In der Zwischenzeit Apfel schéilen, vom Kerngehduse
befreien, in Wiirfel schneiden. In den Saft geben und
einmal gut aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit etwas Apfelschnaps verfeinern.

Hendlbriiste anrichten, mit Saft umgiefSen und
mit Zitronenmelisse garnieren.
Dazu passt gedlinsteter Reis oder Basmatireis.

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at




Backhendlsalat mit

gebratenen Zucchini und Paradeisern

Zutaten

1Hendl dca.1kg *

3 versprudelte Eier *

1 Hand voll glattes Mehl *
Salz, Pfeffer
Sonnenblumendl *zum Backen

4 Zitronenspalten *, 3 Hand voll geputzter Blattsalat *
2 kleine Zucchini *

2 EL Sonnenblumendl *
16 Cocktailparadeiser *
Fiir die Vinaigrette

3 EL weifSer Balsamico *
Salz, Pfeffer

1 Prise Staubzucker

3 EL Sonnenblumendol *
1EL fein geschnittener
Schnittlauch *

Zubereitung

Hendl enthduten, zerlegen und in Stiicke zerteilen.
Salzen, in Mehl, Ei und Bréseln panieren. In Pflanzendl
knusprig und goldbraun backen, gut abtropfen lassen.
Blattsalate in Stticke zerteilen. Die Zucchini in Scheiben
schneiden und in Sonnenblumendl beidseitig braten,
salzen und pfeffern. Die Cocktailparadeiser halbieren.
Alles vermischen.

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten verrtihren und
abschmecken.

Den Salat mit der Vinaigrette marinieren.

Salat mit den Backhendlstticken anrichten und mit
Zitronenspalten und Kriutern beliebig garnieren.

Tipp Eventuell den Salat mit etwas Kerndl betrdufeln.
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Herbstlicher Salat
mit Apfelessig und Sonnenblumenol

Zutaten
4 Hand voll geputzter, gewaschener Blattsalat *
1 kleine Stange Lauch *
1 Paprika *

2 Topinambur

1Apfel *

1Tasse Kresse

Fiir die Vinaigrette

3 EL Apfelessig *

Salz, Pfeffer

1 Prise Staubzucker

1EL Apfelsaft *

2 Schalotten *

3 EL Sonnenblumendl *

qualitétsregion

LAVANTJ,

Zubereitung

Salatbldtter in kleine Stiicke zerteilen. Paprika,
Topinambur und Apfel schdlen. Paprika und Apfel
entkernen und in Streifen schneiden. Lauch und
Topinambur ebenfalls in Streifen schneiden.
Schalotten schdlen und fein schneiden. Mit Essig, Salz,
Pfeffer, Zucker und Apfelsaft verriihren, anschliefsend
das Sonnenblumendl einriihren.

Den Salat mit dem Gemdise vermischen und mit der
Vinaigrette marinieren.

Anrichten und mit Kresse bestreuen.

* Produkte von Ja! Natiirlich gibt’s bei Merkur, www.merkurmarkt.at m
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aus biologischer
Landwirtschaft
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Wo Vielfalt herkommt

Jede Region hat ihre Stdrken. In der Bio-Landwirtschaft ist
nachvollziehbare Herkunft von besonderer Bedeutung.

us der Karte ist ersichtlich, dass die Bio-

Lebensmittel von Ja! Nattirlich fast im

ganzen Land ihre Wurzeln haben. Das hat
gute Griinde, weil die biologische Landwirtschaft
mehr noch als die konventionelle von den natiir-
lichen Gegebenheiten abhdngig ist. Nutzpflanzen
und -tiere miissen von sich aus widerstandsfihig
sein und ohne chemisch-synthetische Hilfsmittel
zurechtkommen. Daher will jedes neue Projekt —
ob der Anbau einer Gemdiseart oder die Zucht einer

qualititsregion

Nutztierrasse — besonders gut liberlegt sein: Welches
Klima herrscht im Jahresverlauf? Wie sind die Boden
zusammengesetzt? Woher kommt das nétige
Wasser flir die Bewirtschaftung? Bio-Lebensmittel
muissen strengen Kriterien standhalten. Neben ein-
wandfreier Qualitdt und bestem Geschmack gehort
auch die nachhaltige Produktion dazu. Die Qualitdits-
regionen sind wie daftir geschaffen. Nicht umsonst
kommen die meisten der 630 Bio-Produkte von

Ja! Nattirlich aus diesen sieben schonen Gegenden.

ILLUSTRATION FRITZ INDICH

qualititsregion
WALDVIERTEL

qualititsregion

TRAUNVIERTEL

Qualititsregion
OSTSTEIRISCHES
HUGELLAND

qualitétsregion

LAVA

WAS NOCH AUS OSTERREICH STAMMT
Rind-, Kalb-, Schweine-, Lamm-, Htihner- und
Putenfleisch, Bergkdse aus dem Bregenzerwald,
Rohmilch-Camembert aus der Weststeiermark,

Topfencreme und Pudding aus dem Ennstal, Brot

und Gebdck zur Gdnze aus oOsterreichischem
Getreide, Eachtlinge aus dem Lungau, Salat je nach

Jahreszeit aus dem Burgenland und aus dem
Marchfeld, Kresse aus Salzburg, Heidelbeeren aus
Oberdésterreich, Eierteigwaren, Dinkel-Vollkorn-
Nudeln, Sonnenblumenél, Sonnenblumenkerne,
Dinkel, Hirse, Haferflocken, Maisgriefs, Apfel-
Birnen-Saft von Streuobstwiesen, Traubensaft ...
Alle 630 Bio-Produkte auf www.janatuerlich.at
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