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Liebe Leserinnen und Leser,

überall grünt es, wächst und gedeiht. Knospen werden
zu Blüten, Früchte reifen, Getreide und Gemüse ma-
chen sich auf den Weg in Richtung Sonne. Und unsere
Lust auf frische Luft ist ebenso groß und ungebrochen
wie die auf leckere und vitaminreiche Lebensmittel.
Nicht erst die letzten Monate und Wochen haben uns
gezeigt, wie wichtig ökologisch und fair hergestellte
Lebensmittel sind. Ob regionales Obst und Gemü-
se der Saison, frische Milchprodukte oder saftiges
Brot direkt aus der Nähe: Die Wahl guter heimischer
Produkte, hergestellt unter fairen Bedingungen von
Bauern und Betrieben aus der Region, garantiert
kurze Transportwege und Lagerzeiten, aromatischen
Genuss und die Gewissheit, gesunde Produkte mit
hohem Nährwert und in bester Qualität auf den Tel-
ler zu bekommen. Denn: Gesunder Genuss und eine
gute Ökobilanz müssen sich nicht ausschließen!

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim
Lesen und Genießen
Ihre Nicola Seipp

...das Gute liegt so nah

Ein fruchtig-cremiger
Beeren-Smoothie ist
herrlich schnell zu-
sammengemixt – mit
saisonalem Obst aus
der Region und frischem
Joghurt aus bayerischer
Milch. Garniert mit
einem grünen Blättchen
aus dem heimischen
Kräutergarten ist der
gesunde Sommerdrink
perfekt. Und sorgt für
eine gute Ökobilanz.

Foto: Pixabay
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E
in Feuerwerk der Düfte und Farben erlebt,
wer über den Münchner Viktualienmarkt
bummelt oder durch die Lebensmittelab-
teilungen der Einkaufspaläste – und zwar
zu jeder Jahreszeit. Mediterrane Granat-

äpfel in leuchtendem Rot und afrikanische Grenadil-
len, die unter ihrer gelb-orangen Schale saftig-süßes
Fruchtfleisch mit essbaren Kernen verbergen. Asia-
tische Kakis leuchten in Orangerot, südostasiatische
Karambolen, auch Sternfrüchte genannt, schimmern
in zartem Grün. Kiwanos, Kumquats, Kaktusfeigen,
Litschis, Mispeln, Mangos ... Wehmütige Erinnerun-
gen an den letzten Urlaub in der Ferne werden wach,
und allein das Anschauen macht schon Vergnügen.
Dazu sind die meisten der Exoten Superfoods mit vie-
len Vitaminen und Vitalstoffen, ein sinnlicher und ge-
sunder Genuss, der allerdings seinen Preis hat. Denn
die Luxusfrüchte haben auf dem Weg aus ihrer Heimat
bis in unsere Region lange Transportwege in der Luft,
auf dem Wasser und auf der Straße hinter sich, bei de-
nen Unmengen Energie für Kühlketten und Brennstof-
fe verwendet worden sind.

Gehaltvolle Basics des
heimischen Speisezettels

Wer über Nachhaltigkeit und Umweltschutz nachdenkt
– und das tun derzeit mehr und mehr Menschen –, der
nimmt früher oder später auch seine eigenen Einkaufs-
und Essgewohnheiten ins Visier. Wie wäre es, die
Lebensmittel zu essen, die die eigene Umgebung und
Region stets zur jeweiligen Jahreszeit hergibt oder die
unter vertretbaren Bedingungen lagerfähig sind, wie
etwa Zwiebeln oder Kartoffeln, gehaltvolle Basics des
heimischen Speisezettels? Die Kombination von saiso-
nal und regional sorgt für die bestmögliche Ökobilanz.
Aber was heißt regional? Eines der beliebtesten Ge-
müse hierzulande ist die Tomate, vor 100 Jahren
war sie noch ein Exot. Die klimatischen Bedingun-
gen sind in Deutschland für das Nachtschattenge-
wächs, das feuchte Witterung nicht mag, nicht opti-
mal. Gleichwohl kommt zwischen Juli und Oktober
inzwischen eine atemberaubende Vielfalt an aroma-
tischen Früchten aus den regionalen Gärtnereien auf
die Märkte. Auch wenn Züchter an klimaangepass-
ten robusten Sorten arbeiten, so sind in der Regel
Glas und Folie für den Tomatenanbau nötig. Paprika
aus deutschen Landen gibt es sehr wohl, doch regio-
nal im engeren Sinn können die knackigen Vitamin-
Lieferanten nicht genannt werden: Um in diesen Brei-
ten geerntet zu werden, müssen die Tropengewächse
in Folientunneln wachsen, bei Tagestemperaturen
zwischen 22 und 27 Grad und nächtlichen Mindest-
werten von 16 Grad.
Sicher, wer seinen Konsum stärker nach den Kri-
terien „saisonal und regional“ ausrichten möch-
te, der muss sich umstellen. Erdbeeren im März?

Bananen und Avoca-
dos nach Belieben?

Und gibt es ein Leben ohne Zitronen und Orangen?
Nicht jeder mag sich zum radikalen Verzicht auf Ge-
wohntes zugunsten der Umwelt entscheiden. Doch
vielleicht wäre es möglich, Exoten neu zu beurteilen
und zu bewerten: als Luxus, den man wertschätzen
und – wenn überhaupt – sehr bewusst in Maßen kon-
sumieren sollte.

Saisonkalender unserer
heimischen Obst- und Gemüsesorten

T OBST T Im Spätfrühling beginnt der Rei-
gen der regionalen Obsternten im April mit dem sau-
ren Rhabarber, der streng genommen ein Gemüse ist,
und den Erdbeeren, die mit reichlich Sonne und nicht
zuviel Regen Anfang Juni ihr unvergleichlich süßes
Aroma entfalten und vielerorts auf Feldern selbst ge-
erntet werden können. Das ist der Startschuss für die
Beerenzeit: Mitte Juni folgen die roten und schwarzen
Johannisbeeren – rund um den Johannistag, den 24.
Juni. Echte Vitamin-C-Bomben sind das.
Es folgen Anfang Juli Himbeeren und Brombeeren, die
unvergleichlich gut sind, wenn sie in der Frühsommer-
hitze warm vom Strauch gepflückt werden und direkt
in den Mund wandern. Auch die oft unterschätzten
Stachelbeeren hängen jetzt reif an den Sträuchern.
Mit dem Sommeranfang kommen die reifen Früchte
Schlag auf Schlag. Da sind die hierzulande heiß gelieb-
ten Kirschen, die von Juni bis Juli Hochsaison haben.
Neben den gelben und roten Mirabellen – in Bayern
Kriecherl genannt – gibt es die ersten Pflaumen und
Zwetschgen, die bis in den September frisch von den
Bäumen kommen. Reif sind jetzt auch die Aprikosen,
beim regionalen Händler bis in den August hinein im
Angebot zu finden. Den Abschluss bilden Äpfel und
Birnen, die den Herbst über geerntet und bei einem
akzeptablen Energieverbrauch bis zum Frühjahr ge-

Alles zu seiner ZeitBlaue Power
Heidelbeeren sind lecker und
gesund – sie starten genau jetzt in
die Saison und sind frisch
zu kaufen

Heidelbeeren sind leicht, lecker und verbreiten ih-
ren blauen Beerenzauber nicht nur pur, sondern
auch in Smoothies, fruchtigen Desserts, Müslis,
Pfannkuchen, Quark oder Gebäck. Das wissen
auch die deutschen Beerenliebhaber: Sie grei-
fen immer häufiger zu Heidelbeeren – vor allem
erntefrischen. Ganze 55.200 Tonnen haben sie
im vergangenen Jahr verbraucht und damit rund
20.000 Tonnen mehr als 2018 beziehungsweise
30.000 Tonnen mehr als 2017. Zählt man die TK-
Produkte dazu, wurden im vergangenen Jahr sogar
80.000 Tonnen verspeist – pro Kopf fast ein Kilo.
Wenn die blauen Beeren von Juni bis September
frisch und saisonal zu kaufen sind, sollte man zu-
greifen. Wer auf bewusste Ernährung achtet, wird
zu schätzen wissen, dass nicht nur die blaue Schale
voller entzündungshemmender Anthocyane steckt,
sondern auch die Beeren selbst jede Menge wert-
volle C- und E-Vitamine, verdauungsankurbelnde
Gerbstoffe und Mineralstoffe enthalten. Schon zu
Zeiten von Hildegard von Bingen galt die Heidel-
beere als medizinische Heilpflanze.
Blaubeeren verdanken ihren Namen natürlich
ihrer nachtblauen Farbe. Bekannt sind sie – je
nach Region – aber auch als Besinge, Bickbeeren,
Schwarzbeeren oder Mollbeeren. Die in den Rega-
len unserer Supermärkte erhältlichen Kulturheidel-
beeren haben im Gegensatz zur wilden Heidelbee-
re nur eine blaue Schale, ihr Fruchtfleisch hingegen
ist eher weiß. Eine blaue Zunge bekommt man
also nur beim Genuss der Wildbeeren. Schon seit
Beginn der 1920er Jahre werden die so beliebten
blauen Beeren in Europa angebaut. Den Anfang
machten die Niederlande. Ab 1930 kultivierte
dann der Botaniker Wilhelm Heermann Heidel-
beeren in Deutschland.

Im Sommer ernten, im Winter essen

Frische Heidelbeeren erkennt man an der gleich-
mäßig blauen Farbe, einer prallen Schale und
dem leichten Film, der sogenannten Beduftung.
Im Kühlschrank halten sich Heidelbeeren, gut
vorbereitet, bis zu 14 Tage. Dazu sollte man sie
in einer Schale mit kaltem Wasser abspülen – das
vermeidet Druckstellen durch Wasserstrahlen – die
Früchte auf einem Tuch abtropfen lassen und sie
in einem flachen Gefäß in den Kühlschrank stel-
len. So behandelt, sind sie sogar besser lagerfähig
als die meisten anderen Beerenfrüchte. Wer Hei-
delbeeren länger haltbar machen möchte, kann sie
auch einkochen, einlegen oder einfrieren und so
das ganze Jahr über genießen. Mit oder ohne Vor-
gefrieren sind gefrorene Beeren gut zehn bis
zwölf Monate lagerfähig. Dazu kommt,
dass die kleinen „Eis“-Beeren ebenso
viele Vitamine und die glei-
chen essenziellen Nährstoffe
enthalten wie frisches Bee-
renobst. mep
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Obst und Gemüse: Die Kombination
von saisonal und regional sorgt für die
bestmögliche Ökobilanz

lagert werden können. Damit sorgen sie den ganzen
Winter über für eine ausgezeichnete Vitaminzufuhr.

T GEMÜSE & SALATE T Viele heimi-
sche Sorten haben im Freiland eine Erntezeit, die sich
über etliche Monate erstreckt, sodass man als regionaler
Käufer über lange Zeit bestens versorgt ist. Im Winter
wird das Angebot naturgemäß etwas schmaler, auch
weil sich nicht alle Sorten ohne hohe Klimabelastung la-
gern lassen. Eine Reihe von Gemüsen sind vom Frühling
bis in den November hinein regional aus Freilandanbau
erhältlich, darunter Spinat, Kohlrabi, Brokkoli, Stan-
gensellerie, Blumenkohl, Radieschen und Lauchzwie-
beln. Der Spargel gibt von April bis Juni eine kurze Vor-
stellung, Freilanderbsen gibt es von Mai bis September.
Im Frühsommer gehören Gurken, grüne Bohnen und
Fenchel auf den Plan, denen im Juli die Zucchini mit
ihren leuchtend gelben Blüten auf dem Feld folgen.
Andere Sorten werden im Sommer im Freiland geern-
tet, sind aber das ganze Jahr über verwendbar, weil
sie ohne großen energetischen Aufwand eingelagert
werden können. Zu ihnen gehören die gesunden Dau-
erbrenner Kartoffeln, Möhren und Zwiebeln sowie
Rettich, Rote Beete, Spitzkohl und Rotkohl. Am Ende
des Erntejahres stehen neben dem leuchtenden Kürbis
noch mehr Kohl und die Rüben, die im Winter vielfäl-
tig zubereitet den Speiseplan bereichern und sämtlich
hervorragend zu lagern sind: Von Weißkohl über Wir-
sing und Grünkohl bis zu Rosenkohl, von der Steckrü-
be über die Pastinake bis zur Schwarzwurzel.
Und der Sommer beschert Freilandsalate in Hülle und
Fülle, zu denen Batavia, Eisberg, Rucola und Romana
gehören. Dafür bringt der Winter den feinen Feldsalat
und Portulak auf die Tische. Sona Hähnel

Viele heimische Obst- und Gemüsesorten haben im
Freilandanbau eine Erntezeit, die sich über etliche
Monate erstreckt, oder die man perfekt lagern kann,
sodass man als regionaler Käufer während des gan-
zen Jahres bestens versorgt ist mit Obst und Gemüse
der Saison. Fotos: BVEO (2), adobestock.

Schweine
und erntet

Wer Füttert

?INGWER
Heimat derVielfalt.

Jetzt mehr erfahren:unsere-bauern.de

https://unsere-bauern.de/
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Frischkäse, Mozzarella & Co.
Käse „Made in Bayern“ ist beliebt und gefragt und das nicht nur in der Region, sonderen in vielen Ländern

D
er „Insalata Caprese“ könnte vielleicht
bald in „Insalata Bavarese“ umgetauft
werden. Jedenfalls greifen immer mehr
Italiener zu bayerischem Mozzarella,
um ihren Tomatensalat „a la caprese“

anzurichten. Rund 30 Prozent des bayerischen Käses
gehen nach Italien. Danach folgen mit Österreich,
Frankreich und den Niederlanden weitere klassische
Käseländer mit einer Vielzahl bekannter Käsesorten,
in denen bayerischer Käse Marktanteile erobern konn-
te. Auf bayerischen Wiesen und Almen grasen rund
1,2 Millionen Milchkühe, mehr als in jedem anderen
Bundesland.
Wie die bayerische Landwirtschaftsministerin Michae-
la Kaniber auf der Internationalen Grünen Woche im
Januar in Berlin bekannt gab, wurden im vergangenen
Jahr Schätzungen zufolge rund eine Million Tonnen
Käse in Bayern hergestellt. Den größten Anteil an der
bayerischen Käseproduktion hat Frischkäse mit rund
380.000 Tonnen, gefolgt von Mozzarella mit 215.000
Tonnen, Schnittkäse mit 144.000 und Hartkäse mit
142.000 Tonnen. Das sind mehr als 40 Prozent der
gesamten deutschen Produktionsmenge. Fleckvieh und
Braunvieh, die saftiges Grün und schmackhafte Kräu-
ter – wie sie besonders gut auf Almen wachsen – be-
vorzugen, liefern eine hohe Milchleistung der obersten
Güteklasse. Die besondere Qualität des bayerischen
Käses beruht nicht nur auf duftenden Heuwiesen mit
glücklichem Fleckvieh, sondern auch auf der jahrhun-
dertelangen Erfahrung und handwerklichen Qualität
der Sennereien.

Wichtiger Wirtschaftsfaktor
im ländlichen Raum

Die Herstellung von Milch und Käse ist ein wichtiger
Wirtschaftsfaktor im ländlichen Raum: Alleine die
milchverarbeitenden Unternehmen sichern mehr als
18.000 Arbeitsplätze, die Landwirtschaft erzielt rund
ein Drittel ihrer Verkaufserlöse mit der Milchproduk-
tion. Insgesamt gibt es rund 400 Käsesorten aus Bay-
ern. Am häufigsten werden Mozzarella und Frischkäse
produziert. Beliebt sind die bayerischen „Rotschmierkä-
se“: der Romadur, der bayerischer Limburger und der
Münsterkäse. Bei ihnen wird der Reifeprozess durch
spezielle Kulturen unterstützt, die dem Weichkäse sei-
nen typischen Geschmack sowie seine rötliche Färbung
verleihen, von dem sich die Bezeichnung ableitet. Baye-
rischer Ziegenfrischkäse, mit würzigen Gartenkräutern
verfeinert, erfreut sich ebenfalls zunehmender Beliebt-
heit. Der „Bavaria Blu“ wurde in den 1970er Jahren
von der Bergader Privatkäserei entwickelt und ist eine
besondere Art Blauschimmelkäse. Er kombiniert fein-
würzigen Blauschimmel mit mild-cremigen Weichkäse.
Der Käse wird aus frischer Alpenmilch aus dem Chiem-
gau und dem Berchtesgadener Land hergestellt.
„Obatzda“ steht bei vielen für urbayerischen Käsege-
nuss und ist zusammen mit Radi, Brezn und Bier die
Grundausstattung beim Biergartenbesuch. Er ist aber
keine eigene Käsesorte, sondern eine Creme aus Ca-
menbert, Frischkäse und schaumig gerührter Butter,
die zusammen mit fein gehackten Zwiebeln angerichtet
wird. Entstanden ist der „Obatzda“ aus ökonomischen
Gründen, um Käsereste zu verwerten.
Am stärksten durch die Milchwirtschaft geprägt sind
das Allgäu und die Bodenseeregion. Auch die Anzahl
an Biohöfen ist dort die höchste in ganz Deutschland.

Der Erhalt der bäuerlichen Vielfalt und Tradition ist im
Allgäu fester Bestandteil des Selbstverständnisses. All-
gäuer Bergkäse, Allgäuer Emmentaler, „Weißlacker“
und Allgäuer Sennalpkäse sind vier Käsespezialitäten,
die EU-weit als geografische Ursprungsbezeichnung ge-
schützt sind. Nur im Allgäu verarbeitete Produkte dür-
fen diese Bezeichnung tragen. Der „Weißlacker“ wurde
1874 von Josef und Anton Kramer in Wertach erfunden
und war der erste patentierte Käse der Welt. Weißlacker
wird aus pasteurisierter Kuhmilch mit einem Zusatz
von 25 Prozent Rohmilch hergestellt.

Regionalität wird immer mehr
zum Kaufkriterium

Auch Sennereien haben im Allgäu eine lange Traditi-
on. Die Sennerei Gunzesried ist Bayerns älteste durch-
gehend bewirtschaftete Sennerei in der Region. 1892
schlossen sich rund 40 Landwirte aus Gunzesried zu
einer Genossenschaft zusammen, um die erzeugte
Milch selbst zu Käse und Sennereibutter zu verarbei-
ten. Käse, der dort entsteht, stammt ausschließlich
aus Heumilch der Kühe im Gunzesrieder Tal. Anfangs
wurde in der Sennerei nur Emmentaler Käse produ-
ziert, in den 1970er Jahren kam vermehrt auch All-
gäuer Bergkäse hinzu. Beides sind Rohmilchkäse, für
deren Herstellung ausschließlich naturbelassene Milch
verwendet werden darf. Mit ihrer langen Tradition ist
die Sennerei zu einem Stück Identität des Gunzesrieder
Tals geworden.
Regionalität ist in der Käseerzeugung zunehmend ge-
fragt. Mit dem staatlichen Siegel „Geprüfte Qualität
Bayern“, das 2012 von Landwirtschaftsminister Brun-
ner eingeführt wurde, soll Verbrauchern garantiert
werden, echte Qualitätsprodukte aus den jeweiligen
Regionen zu erwerben. Als erster Betrieb erhielt die
Schaukäserei Ettal 2013 die begehrte Auszeichnung:
„Geprüfte Qualität Bayern-Ammergauer Alpen“. 37

Landwirte aus der Region haben die Genossenschaft
gegründet und liefern täglich rund 3000 Liter Milch,
die für die Käseproduktion benötigt werden.

Genusstour auf der
„Bayerischen Milch- und Käsestraße“

Käse ist in Bayern auch zu einer touristischen Attrak-
tion geworden. Wer sich auf eine Genusstour zu Bay-
erns Käsespezialitäten machen will, kann die „Bayeri-
sche Milch- und Käsestraße“ befahren. Sie führt zu 68
Hof- und Dorfkäsereien, Sennereien oder zu kleinen
Eismanufakturen in ganz Bayern, die sich zusammen-
geschlossen haben, um ihre hervorragenden Milch-
produkte direkt zu vermarkten. Auf einer interaktiven
Landkarte findet jeder die Käserei, den Käsemarkt
oder Einzelhandelsgeschäfte in seiner Nähe. Aufgelis-
tet sind die Betriebe nach ihrem jeweiligen Bio-Prüfsie-
gel oder als konventionell arbeitende Betriebe.
Wichtig ist dem Zusammenschluss „Bayerische Milch-
und Käsestraße“ auch der Erhalt alter Handwerks-
kunst bei der Herstellung der Milchprodukte. Sie ar-
beiten daher eng mit dem „Verband für handwerkliche
Milchverarbeitung im ökologischen Landbau e.V.“
zusammen.
Auf einer Reise durch Bayerns Milchlandschaft kann
man viele kulinarische Entdeckungen machen. Die
kulturelle und landschaftliche Vielfalt der Regionen
spiegelt sich im Geschmack und Geruch der verschie-
denen bayerischen Käsesorten wider. Bei einer Brotzeit
mit dem jeweiligen Käse und einem regionalen Bier
oder Wein lassen sich die abwechslungsreichen die
bayerischen Landschaften buchstäblich mit allen Sin-
nen genießen. Wolfram Seipp

Frischkäse gehört mit zu den beliebtesten und am
häufigsten in Bayern produzierten Käsesorten.

Foto: Pixabay



GENUSS ERLEBEN AUS DER REGION
....

Bunte Resteküche
Aus übrig gebliebenen Lebensmitteln lassen sich vielfältige Gerichte zaubern und genießen

M
it ganz ganz einfachen Tipps und ein
wenig Organisation lässt sich verhin-
dern, dass dem Lebensmittelschrank
eine Speisemotte flatter, der Frischkä-
se zu schimmeln beginnt, und die Ka-

rotten im Gemüsefach ihre Struktur hin zur Fäulnis verän-
dern. Die Folge dieser unschönen Bilder wäre nämlich in
schlechtes Gewissen, weil schon wieder Lebensmittel weg-
geworfen werden müssten. Der einfachste Ratschlag lautet:
Kaufen Sie sich einen wasserfesten schwarzen Filzstift, und
schreiben Sie deutlich und groß das Haltbarkeitsdatum all
ihrer Lebensmittel auf die Verpackungen.
Beim Einräumen von neuen Lebensmitteln gilt: Neues
nicht einfach vor Altes stellen, sonst passiert es, dass Le-
bensmittel im hintersten Winkel der Speisekammer ver-
gessen werden. Einmal pro Woche sollte der Kühlschrank
gründlich aufgeräumt werden. Was muss weg? Wo läuft
die Haltbarkeit ab? Solche Lebensmittel bekommen dann
einen Platz in der ersten Reihe. Im Kühlschrank herrschen
unterschiedliche Kältezonen. Besonders kalt ist es an der
Rückwand und auf der untersten Ablage über dem Ge-
müsefach. Hier gehören leicht verderbliche Lebensmittel
wie Fleisch und Fisch hin. Milchprodukte sind am besten
in den mittleren Kühlschrankfächern aufgehoben, und
oben können gekochte Speisen, offene Gläser und Saucen
gelagert werden, sofern letztere nicht mehr in die Kühl-

schranktür zu Milch und Eiern passen. Was aber machen
mit einzelnen Karotten, halben Zucchini oder anderem Ge-
müse, das endlich weg müsste? Wie wäre es mit einer Ge-
müsecremesuppe? Buntes Kühlschrank-Gemüse zusammen
mit Wasser und Suppenpulver weichkochen, mit Kräutern
oder pikant mit Curry, Ingwer und Chili würzen, pürieren,
mit ein wenig Sahne oder für die pikante Variante mit Ko-
kosmilch verfeinern, Schnittlauch drüberstreuen – fertig!

Knusprige Gemüsechips
aus dem Ofen

Eine gesunde und fettarme Alternative zu Kartoffelchips
sind selbstgemachte Gemüsechips aus Gemüseresten. Da-
für eignen sich Karotten, Rote Rüben, Zucchini, Sellerie
oder Kürbis. Das in feine Scheiben gehobelte Gemüse in
einer Schüssel mit ein wenig Öl, Gewürzen und Kräutern
nach Geschmack mischen, auf ein Backblech legen und
bei 140 Grad (Umluft) etwa 40 bis 50 Minuten knusprig
trocknen lassen. Immer mal wieder den Ofen öffnen, um
die Feuchtigkeit entweichen zu lassen.
Vor allem bei Milchprodukten merkt man häufig,
wie schnell die Zeit vergeht. Hat man noch Obst,
kann man im Ofen einen fluffigen Quarkauflauf ba-
cken. Für den benötigt man Butter, Eier, Grieß, Zucker
und Obstsorten wie Pfirsiche, Äpfel oder Aprikosen.

In vielen Speisekammern lagern angebrochene Mehlpa-
ckungen, Nüsse und allerlei Flocken, Müslis und Körner.
Bevor sie ein Opfer ungeliebten Getiers werden, backt
man doch besser ein Restebrot. 500 Gramm Mehl wer-
den mit einer Handvoll Nüsse, Leinsamen, Haferflocken
und Sonnenblumenkernen gemischt. Alternativ kann man
auch 300 Gramm geraspeltes Obst und Gemüse wie Ka-
rotten, Zucchini, überreife Bananen oder gekochte Kar-
toffeln unterrühren, 300 Milliliter warmes Wasser, ein
Hefewürfel oder zwei Päckchen Trockenhefe, Salz sowie
ein wenig Öl dazu und ordentlich kneten. An einem war-
men Ort gehen lassen, in eine Kastenform füllen und bei
170 Grad circa 50 Minuten lang backen lassen.

Hülsenfrüchte

Und was macht man mit übrig gebliebenen getrockne-
ten Hülsenfrüchten, Grünkern oder Buchweizen? Ganz
einfach – fein gemahlen sind sie die ideale Grundlage
für vegetarische Bratlinge – den Schrot in Gemüsebrü-
he rund 20 Minuten quellen lassen und dann wie beim
Fleischpflanzerl mit Zwiebel, Knoblauch, Ei und Petersi-
lie mischen, mit Paprika, Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer
abschmecken, zu Bratlingen formen, in Öl braten und
mit einer Joghurt- oder Quark-Kräutercreme reichen.
Guten Appetit! Patrizia Steipe

Ein GutesEin Gutes
stück Heimat:stück Heimat:
UnserUnser
HofkäseHofkäse

https://www.hochland.de/


GENUSS ERLEBEN AUS DER REGION

8 | Samstag, 4. Juli 2020

....

B
rot zählt seit Jahrtausenden zu
den Grundnahrungsmitteln der
Menschheit, weshalb es im Ju-
den- und Christentum auch als
religiöses Symbol auftaucht.

Vor etwa zehntausend Jahren, im Zuge
der neolithischen Revolution, begann der
Mensch im Mittleren Osten systematisch
Getreide für die Ernährung anzubauen. Ob
Getreide anfangs eher dazu diente, Rausch-
mittel wie etwa Bier herzustellen, sei dahin-
gestellt. Jedenfalls wurden die Körner bald
gemahlen und – mit Wasser vermischt – als
Brei verspeist. Als dieser in die Nähe eines
Feuers geriet, auf heiße Steine oder in die
Asche gelegt wurde, entstand das erste Brot.
Heute gibt es zahlreiche Brot- und Gebäck-
sorten, Kuchen und Kekse, die sich weiter
Verbreitung und großer Beliebtheit erfreu-
en. In Europa und Nordamerika ist Brot
wichtig als Beilage und Hauptspeise und
sorgt für die Zufuhr von Kohlehydraten, in
der orientalischen Küche sind Fladenbrote
Spitzenreiter. In Indien gibt es Chapatis und
Papadams, kleinere und mitunter hauch-
dünne Variationen, in Pakistan wird Puri
gereicht. Die Chinesen haben gedämpfte
Hefeteigbrötchen, gefüllt oder ungefüllt,
zur mexikanischen Küche gehören die Tor-
tillas aus Mais, und in Afrika werden vor
allem Fladenbrote aus Maniok, Hirse oder
Mais mit Gewürzen gebacken.
Bei den Broten aus Getreide werden zwei
Grundsorten unterschieden, das gesäuerte
Brot, das mit Hilfe von Sauerteig oder Hefe
hergestellt wird, wodurch es eine lockere
Konsistenz bekommt, und ungesäuertes
Brot, das ohne Zusatz von Triebmitteln ge-
backen wird, oft als Fladenbrot. Außerdem
werden Brotsorten nach dem verwendeten
Getreide wie Weizen, Dinkel oder Roggen,
der Mehlart, feiner oder grob gemahlen,
Auszugsmehl oder Vollkorn, oder nach
speziellen Zutaten wie Kürbiskernen oder
Koriander unterschieden. Deutschland gilt
als das Land, in dem die meisten Brotsorten hergestellt
werden. Mit etwa 3200 eingetragenen Brotsorten
haben es die Innungsbäcker 2014 geschafft, dass die
„Deutsche Brotkultur“ durch die nationale UNESCO-
Kommission in das bundesweite Verzeichnis des im-
materiellen Kulturerbes aufgenommen wurde und
damit wie die französische Esskultur oder der argenti-
nische Tango zum Kulturerbe der Menschheit gehört.

Die Sammlung im deutschen Brotregister hat damit ihr
Ende noch längst nicht erreicht. Inzwischen hat das
Deutsche Brotinstitut e.V. über 3660 Brotspezialitäten
registriert. Für die hiesige Vielfalt werden in der Regel
zwei Gründe angeführt. Zum einen gibt es die geogra-
fischen und klimatischen Voraussetzungen. Während
im Mittelmeerraum die Auswahl an Obst und Gemü-
se jahrhundertelang wesentlich größer war, zumindest

bevor man im kälte-
ren Norden beheizte
Treibhäuser einsetzen
konnte, boten sich
nördlich der Alpen die
besseren Bedingun-
gen für verschiedene
Getreidesorten. Ange-
baut wurden und wer-
den nicht nur Weizen,
sondern auch Roggen
– übrigens längst nicht
mehr nur in Nord-
deutschland – oder
Dinkel, früher schon
auf der Schwäbischen
Alb. Der zweite Grund
ist, dass die Klein-
staaterei vergangener
Zeiten dazu führte,
dass sich verschiedene
Backkulturen entwi-
ckelten, anders als in

zentralistisch geprägten Ländern.
Schließlich trägt sicher auch die
Qualifikation und Kreativität der
deutschen Bäckermeister, ein Aus-
bildungsgang, den es in anderen
Ländern so nicht gibt, zur welt-
weit einzigartigen Brotkultur bei.
Trotz der Vielfalt gibt es Favoriten.
Die am häufigsten verzehrte Brot-
sorte im deutschsprachigen Raum
ist Mischbrot, das aus Roggen-
und Weizenmehl gebacken wird,
im Zuge der Umweltbewegung
kam das Vollkornbrot zur Gel-
tung. Derzeit sind Sorten mit nähr-
stoffreichen Zutaten, höherem
Proteingehalt, mehr Ballaststof-
fen oder glutenfrei angesagt. Im
Mittelmeerraum werden fast aus-
schließlich Weizenbrote verzehrt.
In Frankreich sind es Baguettes
und Croissants als Frühstücksge-
bäcke, in Italien das Cornetto zum
Kaffee und die Pizza aus Neapel.
In den Bäckereien wird mehrmals
täglich gebacken, da Weißbrote
nicht lange frisch bleiben.

Die Form zweier
verschränkter Arme

Unverzichtbar in Bayern ist die
Brezn, eine süddeutsch-österreichi-
sche Erfindung, die auf das Mittel-
alter zurückgeht, ursprünglich eine
christliche Fastenspeise, die süß
oder pikant ausfallen kann. Der
Name geht auf das lateinische Wort
Bracchium für den Arm zurück,
vermutlich erinnerte die Brezn in
ihrer Form an zwei verschränkte
Arme. Weit verbreitet sind süße
Varianten aus Hefeteig, gerne in
Öl ausgebacken und danach gezu-
ckert. Die Laugenbrezn hingegen

besteht aus Weizenmehl, Malz, Salz, Backhefe und Was-
ser, manchmal wird auch Fett, meist Schweineschmalz,
zugegeben, möglich sind Varianten aus Vollkorn-, Din-
kel- oder Mischmehlen. Die typische braune Färbung
und der Geschmack stammen daher, dass die Breze
vor dem Backen für wenige Sekunden in drei bis fünf
prozentige Natronlauge getaucht wird. Beim Backen
reagiert das Natriumhydroxid durch die Wärmeeinwir-
kung mit dem Teig an der Oberfläche des Gebäcks. Die
Hydrolyse von Proteinen im Teig beschleunigt und för-
dert die Bräunungsreaktion. Diese Variation hat unter
dem Namen Prezel ihren globalen Siegeszug angetreten.
Aus der Grundform des Brotes haben sich im Lauf
der Zeit alle anderen Gebäcke entwickelt, je nach den
Zutaten, den Gewürzen, Salz oder Zucker bei Kuchen
und Keksen. Die Griechen und Römer kannten bereits
den Kuchen, im Lateinischen Placenta genannt.
Im Mittelalter war im armen Europa das Früchtebrot
verbreitet. Feines Gebäck kam erst im 16. Jahrhundert
auf, als mit Beginn der europäischen Expansion feiner
Zucker zwar noch ein Luxusgut, aber immerhin über-
haupt vorhanden war, dazu kamen im 18. Jahrhundert
Kakao und Vanille aus den Kolonien. Die Entwicklung
der chemischen Industrie brachte im 19. Jahrhundert
Speisesoda und Backpulver auf den Markt.
Etwa zur gleichen Zeit erfanden findige Köpfe ver-
schiedene Diäten, um das Gewicht zu reduzieren und
die Gesundheit zu fördern, darunter auch den Vorläu-
fer des heutigen low carb. Erstmals in der Geschichte
der Menschheit konnten es sich weite Kreise der Bevöl-
kerung erlauben, wählerisch zu sein. Peter Bierl

Gutes Korn
Deutsche Brotkunst zählt zum Kulturerbe der Menschheit

Deutschland gilt als das Land mit den meisten Brotsorten. Foto: adobestock

www.BioSiegel .bayern

Umwelt gewinnt. Heimat gewinnt.

Bio aus Bayern!

https://www.biosiegel.bayern/de/home/
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Unverpackt und plastikfrei
Eine sechsköpfige Familie zeigt, wie ein Leben ohne Verpackungsmüll funktionieren kann

S
tolz zeigt Florian Hörmann, 42, auf die gelbe
Abfalltonne, mit der im Landkreis Dachau
Plastikmüll gesammelt wird. Die sechsköpfi-
ge Familie wohnt in der Marktgemeinde Al-
tomünster und hat sich vor rund zwei Jahren

entschlossen, möglichst plastikfrei zu leben. Hörmann
öffnet die Tonne – sie ist randvoll!
Hörmann schmunzelt ob der Verblüffung des Repor-
ters, der gähnende Leere erwartet hätte: „Das letzte
Mal haben wir die Tonne im Dezember 2019 für die
Müllabfuhr herausgestellt.“ Johanna Hörmann, 16,
die älteste Tochter, ergänzt: „Was Sie da sehen, ist nicht
nur unser Müll, sondern auch einige Plastikabfälle, die
wir hier auf der Straße gefunden haben.“ „Komplett
plastikfrei zu leben, ist schwierig“, erzählt ihre Mutter
Doris Hörmann, 41. „Bei den Lebensmitteln klappt
das noch am besten“, ergänzt ihr Mann Florian. Die
Familie fährt dazu eine vielfältige Strategie. So sind
sie zum Beispiel in Sachen Gemüse, Obst und Kräuter
Abonnenten bei einem sogenannten „Solawi-Betrieb“,
dem von Schloss Blumenthal nahe Aichach.
„Solawi“ steht für „solidarische Landwirtschaft“ und
beschreibt eine Kooperation zwischen einem oder meh-
reren Landwirten aus einer Region sowie einer Ver-
brauchergemeinschaft. Deren Mitglieder unterstützen
die Landwirte mit einem festen monatlichen Betrag und
erhalten im Gegenzug regelmäßig frische Biolebensmit-
tel, unverpackt in einer Kiste oder einem Karton.
Eine weitere wichtige Bezugsquelle der Hörmanns
sitzt in Augsburg. Ein „Unverpackt“-Bioladen namens
„ruta Natur“, der nicht nur Lebensmittel, sondern
auch andere Waren des täglichen Bedarfs verpackungs-
frei verkauft. Hörmann erklärt am Beispiel von Müs-
lizutaten, wie das funktioniert: „Man geht mit einem
Glas in das Geschäft, wo es erst einmal gewogen wird.
Dann wird es mit Getreideflocken, Nüssen oder Tro-
ckenfrüchten aufgefüllt, worauf es das zweite Mal ge-
wogen wird.“
Die Menge ergibt sich aus der Gewichtsdifferenz. Wer
will, kann das Behältnis registrieren lassen – es erhält
dazu ein kleines Label mit einer Nummer. Beim nächs-
ten Besuch erspart man sich den Vorab-Wiege-Prozess.
Außerdem gehen die Hörmanns regelmäßig in den
Hofläden oder auf den Wochenmärkten in ihrer Re-
gion einkaufen.

Zellulose statt Kunststoff

Die frühere Dachauer Kreisbäuerin Rosmarie Böswirth
hat vor vier Jahren in der 25.000-Einwohner-Gemeinde
Karlsfeld eine Art täglichen Wochenmarkt gegründet:
„Böswirths Bauernmarkt“, in dem sie Produkte von Er-
zeugern aus der Region anbietet: Nicht nur frisches Obst,
Gemüse oder Eier, sondern auch Tee, fair gehandelten
Kaffee, Getränke, Brot sowie Milch, Käse und Butter und
sogar Craft-Bier einer lokalen Mikro-Brauerei – natürlich
in Pfandflaschen. Böswirth hat festgestellt: „Die Anzahl
unserer Kundinnen und Kunden, die auf den ganzen Ver-
packungsmüll verzichten wollen, hat in dieser Zeit erheb-
lich zugenommen.“
Bei Fleisch oder Fisch tue sie sich allerdings schwer, auf
Verpackungen zu verzichten. „Aus Hygienegründen“,
sagt Böswirth. Eine Alternative seien Metzger oder die lo-
kalen Fischer. Böswirth hat auch Waschmittel und Seifen
in ihrem Sortiment. Letztere scheinen in Pastikfolie ein-
gehüllt zu sein. „Ein Irrtum“, widerspricht die Karlsfel-
derin Carolina Köhl, die diese Seifen in ihrer Manufaktur

herstellt. „Die Verpackung besteht aus kompostierbarer
Zellulose.“
Florian Hörmann lehrt als Professor an der Hochschule
Augsburg am Institut für Maschinenbau und Verfah-
renstechnik; zu seinen Forschungsgebieten zählt „Obso-
leszenz“, der frühzeitige Verschleiß technischer Geräte.
Er plädiert seit jeher für Nachhaltigkeit.
Um ihre persönlichen Erfahrungen zu teilen und die
Welt ein bisschen nachhaltiger zu gestalten, gehörten
Johanna, Doris und Florian Hörmann Ende 2019 zu
den Gründungsmitgliedern einer Nachhaltigkeits- und
Klimaschutzgruppe namens „Plan A“, die mittlerwei-
le vierzig Mitglieder umfasst. „Es gibt keinen Plan B,
weder für Altomünster
noch für die Welt“,
löst Florian Hörmann
den Gruppennamen
auf. Eines der ersten
Projekte der Gruppe,
an dem Johanna Hör-
mann mitgearbeitet
hat war ein Einkaufs-
führer zu Hofläden
und Verkaufsstellen in
der Region, die ökolo-
gische und unverpack-
te Produkte anbieten.
Hier sind auch öffent-
lich zugängliche Streu-
obstwiesen aufgeführt.
In allen größeren Städ-
ten gibt es inzwischen
Unverpackt-Läden, al-
lein in Oberbayern sind
Dutzende Geschäfte
zu finden, etwa in

München sowie in Bad Tölz, Erding, Freising, Fürsten-
feldbruck, Gilching, Rosenheim, Starnberg, Weilheim
oder auch seit kurzem in Zorneding. Solawi-Koope-
rationen, Hofläden und Wochenmärkte gibt es in fast
allen Landkreisen; ein Besuch lohnt sich schon alleine
wegen der Einkaufsatmosphäre. Horst Kramer

Ökologische Lebensmittel aus der Region, plastikfrei
und unverpackt, findet man in vielen Bauernläden,
hier bei Rosmarie Böswirth in Karlsfeld. Auch Wo-
chenmärkte sind eine gute Adresse für Waren, die
weitgehend auf Plastikumhüllungen verzichten.

Foto: Kramer

https://www.stmelf.bayern.de/
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B
io boomt. Frische, regionale Bioprodukte
zeugen von Qualität und Umweltbewusst-
sein. Kaum ein Discounter, der nicht seine
Biowaren und Ökoprodukte mit Bildern ei-
ner heilen Welt mit blühenden Wiesen und

glücklichen Tieren bewirbt und damit Naturkostläden
Konkurrenz macht.
Eine Vielzahl von Siegeln und Begriffen wie etwa „aus
kontrolliertem Anbau“ oder „integrierter Pflanzen-
anbau“ macht es Verbrauchern jedoch schwer, den
Durchblick zu bewahren. Was bedeutet es eigentlich,
wenn Lebensmittel biologisch oder ökologisch und
ohne Gentechnik erzeugt werden, und wieviel „Bio“
versprechen die verschiedenen Siegel? Das 2001 ein-
geführte staatliche europäische Biosiegel – gekenn-
zeichnet mit dem Blattsymbol aus Sternen und ei-
nem sechseckigen Zeichen mit dem Schriftzug „Bio“.
Oder die Labels der großen Bioverbände, Naturland,
Bioland und Demeter, die ihre eigenen Standards auf-
gestellt haben? Und was bedeutet das Fairtrade-Siegel
auf Bananen, Kakao, Textilien oder Spielzeug eigent-
lich genau?
Am weitesten verbreitet ist das europäische Biosiegel.
Mehrere Hunderttausend Produkte tragen das Label.
Allerdings fordert die Zertifizierung nur Mindeststan-
dards für die Bioqualität der Produkte. Die Anforde-
rungen, die Demeter, Bioland oder Naturland ihren
Mitgliedern vorschreiben, gehen weit über die Stan-
dards der EU hinaus. Jeder Verband hat seine eigenen
Richtlinien aufgestellt und verschiedene Schwerpunk-
te der biologischen Herstellung und des Vertriebs der
Produkte festgelegt.

Biologische Futtermittel

Die Begriffe „Bio“ und „Öko“ sind seit 1993 gesetz-
lich geschützt. Wer mit ihnen wirbt, muss die Voraus-
setzungen dafür erfüllen: nämlich die Vorgaben der
Ökoverordnung der europäischen Union. Das euro-
päische Biosiegel wird nur innerhalb der EU vergeben
und soll die biologische Landwirtschaft fördern. Zu
den Kriterien gehören: der Verzicht auf chemisch-
synthetische Pflanzenschutz- und Düngemittel, eine
begrenzte Anzahl von Tieren pro Hektar, artgerechte
Haltungsformen, biologische Futtermittel sowie Ver-
bot präventiver Antibiotika-Gaben. Außerdem dürfen
die landwirtschaftlichen Produkte nicht mit Gentech-
nik hergestellt werden. In der Verarbeitung sind 53
Zusatzstoffe zugelassen. Seit 2010 gibt es auch Bio-

standards für gezüchtete Fische aus Aquakulturen.
Nach der Anmeldung bei Kontrollstellen als Ökobe-
trieb erfolgt einmal jährlich eine Überprüfung der Kri-
terien bei Erzeugern und Händlern.

Organischer Kreislauf der
landwirtschaftlichen Erzeugung

Die Ökostandards von Demeter – des ältesten Biover-
bandes Deutschlands – gelten als die strengsten. Die
Wurzeln reichen fast 100 Jahre zurück zu dem von dem
Anthroposophen Rudolf Steiner entworfenen Modell
der „biologisch-dynamischen Landwirtschaft“. Darin
ist das Prinzip eines organischen Kreislaufs der land-
wirtschaftlichen Erzeugung beschrieben: Auf dem Hof
werden so viele Tiere gehalten, wie durch eigenem
Anbau selbst ernährt werden können. Der Mist der
Tiere sorgt wiederum für hohe Bodenfruchtbarkeit.
Mensch, Pflanzen und Tiere arbeiten wie ein sich selbst
erhaltender Organismus zusammen. Pioniere der bio-
logisch-dynamischen Landwirtschaft gründeten in den
1920er Jahren den Demeter-Verband. Mitglied können
nur Landwirte werden, die ökologische Viehwirtschaft
betreiben und auch zum großen Teil das Futter nach
strengen Demeter-Richtlinien selbst erzeugen. Um die
Sortenvielfalt zu erhalten, müssen eigenes Getreide,
Gemüse oder Geflügelarten gezüchtet werden.
Zum Einsatz kommen nur eigene biologisch-dynami-
sche Präparate aus Kräutern, Mineralien und Kuhmist,
die eine vitalisierende Wirkung auf das Wachstum der
Pflanzen und die Tiergesundheit haben sollen. Die In-
tegrität der biologisch-dynamisch erzeugten Produkte
soll ebenso gewahrt bleiben wie ihre Authentizität. Iso-
late und das Herauslösen von Einzelstoffen sind nicht
erlaubt. Aromastoffe, Mikrowellen, Strahlung oder
Gentechnik, extremer Druck oder extrem hohe Tem-
peraturen dürfen nicht eingesetzt werden. Auch für die
Verarbeitung und die Vermarktung herrschen strenge
Richtlinien.

Artenvielfalt, Klima- und Umweltschutz

Weit über die Bio-Mindeststandards der EU hinaus
gehen auch die Anforderungen von Bioland, dem
führenden Verband des organisch-biologischen Land-
baus in Deutschland. Bioland wurde bereits 1971 ge-
gründet, damals noch unter dem Namen „Biogemü-
se e.V.“ Zehn Jahre später wurde das Bioland-Siegel
eingeführt. Heute vertritt der Verband die Interessen

von über 8100 Landwirten, Imkern und Winzern in
Deutschland und Südtirol, die nach Bioland-Richtlini-
en wirtschaften. Hinzu kommen mehr als 1100 Part-
ner aus Herstellung und Handel wie Bäckereien, Mol-
kereien, Metzgereien und Gastronomie. Gentechnik,
Massentierhaltung, chemisch-synthetische Dünger
und der Einsatz von Pestiziden werden abgelehnt. Der
Verband tritt ein für die Förderung der Artenvielfalt,
aktiven Klima- und Umweltschutz und den Erhalt ei-
ner vielfältigen Kulturlandschaft auf dem Land.
Monokulturen auf den Feldern seien anfälliger für
Schädlinge und würden häufig durch den Einsatz
von Pestiziden und Neonikotinoiden vor Schädlin-
gen geschützt, Massentierhaltung und eine industriell
geprägte Landwirtschaft bedrohten die biologische
Vielfalt, erklärt Bioland. Der Verband setzt sich dafür
ein, dass regionale Pflanzensorten wiederentdeckt und
kultiviert werden und alte Tierrassen gezüchtet werden,
die meist widerstandsfähiger gegen Krankheiten sind.

Zukunftsorientiert, fair und nachhaltig

Neben hohen Biostandards betont auch Naturland die
zukunftsorientierte, faire und nachhaltige Wirtschafts-
weise seiner Mitglieder. Dazu zählt auch die Einhal-
tung von Sozialrichtlinien. Der Verband wurde 1982
gegründet und ist der dritte große Verband in Deutsch-
land. Alle drei großen Bioverbände in Deutschland
haben strenge Richtlinien für die ökologische Produk-
tion der Lebensmittel und befürworten eine Kreislauf-
wirtschaft der Betriebe. Dadurch sollen Ressourcen
geschont und Abfall vermieden werden. Unterschiede
gibt es vor allem bei der erlaubten Anzahl der Zulas-
sung von Zusatzstoffen, der Behandlung kranker Tiere
und bei den Kontrollverfahren.
Neben den Siegeln der großen Bioverbände gibt es noch
weitere Kennzeichnungen kleinerer Verbände, wie etwa
„Biokreis“, „Ecoland“ oder „EcoVin“, das speziell für
die Kennzeichnung von Biowein eingeführt wurde.

Die Zertifizierung mit dem Fairtrade-
Siegel ist international anerkannt

Rund die Hälfte der Lebensmittel, die das Fairtrade-Sie-
gel tragen, sind ebenfalls ökologisch erzeugt. Das Siegel
gibt es nicht nur für fair gehandelte Lebensmittel. Über
7000 verschiedene Produkte sind mittlerweile mit dem
Fairtrade-Siegel zertifiziert – neben Lebensmitteln sind
dies auch Textilien, Spielzeug oder nachhaltig erzeugte
und gehandelte Blumen. Für eine Zertifizierung wer-
den in den Erzeugerländern Mindeststandards für eine
nachhaltige, die Umwelt schonende Bewirtschaftung
und vor allem für geregelte, sichere Arbeitsbedingun-
gen und Gesundheitsschutz festgelegt. Den Erzeugern
werden faire und stabilere Preise als unter unreglemen-
tierten Marktbedingungen für ihre Produkte garantiert.
Besonders Kleinbauern und Produktionsgenossenschaf-
ten werden dadurch unterstützt. Die Zertifizierung mit
dem Fairtrade-Siegel ist international anerkannt und
wird von einer unabhängigen Nicht-Regierungsorgani-
sation überwacht.
Bei aller Euphorie über den Bioboom und die zu-
nehmende Abneigung der Deutschen gegenüber in-
dustriell hergestellten Lebensmitteln, sieht die Wirk-
lichkeit ernüchternd aus: Nur rund acht Prozent der
Agrarfläche in Deutschland wird laut dem Bundesland-
wirtschaftministerium bislang nach ökologischen Stan-
dards bewirtschaftet.
Und beim Einkauf siegt der Geldbeutel häufig über
das Bewusstsein. So ist es durch industrielle Lebensmit-
telproduktion zum Teil möglich, Fleisch aus Massen-
tierhaltung billiger anzubieten als Biogemüse mit iden-
tischem Gewicht. Da fällt einigen in der Grillsaison die
Entscheidung schwer. Wolfram Seipp

Eigene Standards
Dafür stehen die
verschiedenen Bio-
und Fairtrade-Siegel
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„Nicht gegen die Krise ansparen“
Obwohl Deutschland in diesem Jahr wegen der Pandemie fast 100 Milliarden Euro Steuereinnahmen

wegbrechen werden, will Finanzminister Scholz an allen Vorhaben der Koalition festhalten

Er war ein Komponist

von erhabener Tiefe und

entzog sich jeder einfachen

Einordnung: Vor 250 Jahren

wurde der Komponist

Ludwig van Beethoven geboren
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Nach dem großen Knall: Das Verfassungsgericht in Not

(SZ) Als die ersten Lachyoga-Gruppen ins
Lebengerufenwurden,wardieSchauspiele-
rin Anita Kupsch noch ein junger Hüpfer.
Immerzu lachend hopste sie glücklich wie
ein Gummiball durch die Praxis Bülowbo-
gen. Damals nannte man das Viellachen
nochmitvielSinnfürdasfreudvolleHerum-
albern: Giggeln. Als weniger stilbildend,
weil zu halbherzig in der Ausführung, wur-
den dagegen das Kichern und das auf Dau-
er alle – Lacher wie Angelachte – arg stra-
pazierende Prusten angesehen. Überhaupt
gibt es so viele Bezeichnungen für diese
lautstarke Gefühlsentladung, wie es Men-
schengibt. Aber daswirklichWichtige zum
Lachen hat schon Anita Kupsch gesagt, die
in diesen Tagen 80 Jahre alt wird und sich
wohlnieerträumthätte,dassdieZeitenmal
so mies werden, dass man ein Zitat aus ei-
nem Interview mit ihr als Rettung verhei-
ßende Anleitungweiterreichenwird.

Eine hohe Humorkompetenz hat sich
AnitaKupsch,wieschonangedeutet,voral-
lem durch ihrMitwirken in der „Praxis Bü-
lowbogen“ an der Seite von Günter Pfitz-
mann erworben, der in der Fernsehserie
denDr.Brockmannspielte,nein:verkörper-
te. Als Tochter eines Berliner Schrotthänd-
lers hatte Anita Kupsch früh gelernt, dass
Blech rostet und irgendwann bei jedem
noch so schön angemalten Exemplar der
Lack abplatzt. Vor der Bitterkeit bewahrt
den Menschen oft nur jene Heiterkeit, die
ohne erkennbare Gründe, dafür aber ver-
lässlich aus sich selbst heraus geschöpft
wird.Völlig zuRechthatsiegesagt: „Lachen
ist doch das Schönste. Ich lachemanchmal,
bis ich anfange zu heulen.“

Anita Kupschs Satz, der die beiden Pole
des Lebens kühn in ein paar Worten
einfängt, führt mühelos zu den entschei-
denden Fragen dieser Tage, in denen sich
Wut, Verzweiflung und Galgenhumor die
Hände reichen: Darf man als Letzter in der
Pointenkette lachen, wenn man sehr spät
erfährt, dass es die Biermarke Corona gibt?
Muss Whatsapp abgeschaltet werden, weil
dort alleWitze so langeweitergereichtwer-
den, bis sie zur einer Art Hamsterrad für

Jedes Stück
eine eigene Welt

Paris–MitderAnkündigung, einenmögli-
chen Corona-Impfstoff zuerst an die USA
zu liefern, hat der französische Pharma-
konzernSanofi heftigeKritikauf sichgezo-
gen.NunversichertedasUnternehmen, ei-
nenkünftigen Impfstoff allen Ländern an-
zubieten. Es sei klar, dass der Impfstoff für
jeden zugänglich sein werde, betonte der
Frankreich-Chef von Sanofi, Olivier Bogil-
lot, im Fernsehsender BFMTV. Dass die

„Nicht gegen die Krise ansparen“
Obwohl Deutschland in diesem Jahr wegen der Pandemie fast 100 Milliarden Euro Steuereinnahmen

wegbrechen werden, will Finanzminister Scholz an allen Vorhaben der Koalition festhalten

Streit um
Corona-Impfstoff
Pharmakonzern Sanofi revidiert
Aussage über Vorgriffsrecht
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Halt!Kriminelle stehlendie Identität einer
Frau und begehen damit Straftaten im
Internet. Die Geschichte eines verzweifel-
ten Kampfes gegen unsichtbare Gegner.
Stopp! „Die Kunst muss schreien, damit
sie gehört wird.“ Ein Interview mit der
österreichischen Feministin und Aktions-
künstlerin Valie Export.
Moment mal! Heute soll jeder zu allem
direkt eineMeinunghaben.ÜberdieSehn-
sucht, in Ruhe nachdenken zu dürfen.

Liegt nicht der gesamten Auslandsauflage bei

Nach dem großen Knall: Das Verfassungsgericht in Not �Thema des Tages

Jedes Stück
eine eigene Welt

Entdecken Sie

Münchenmit

allen Sinnen.

Begeben Sie sich mit MONACO auf eine Reise durch München und freuen Sie
sich auf Überrraschendes aus den Bereichen Sehen, Schmecken, Spazieren,
Machen, Fühlen und Genießen.

MONNNACO
München mit alleeen Sinnen entdecken
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Lauter

erste Male

Amore und mehr:

Die Herzensbrecher

vom Gärtnerplatz

Frische Forellen,

direkt vom

Züchter

Japans

Spuren an

der Isar

Die hohe

Kunst des

Räumens

Sag’s mit Blumen!

Mode undTeppiche

mit Flower-Prints

Kop

für de

des F

SEHEN SCHMECKEN SPAZIEREN MACHEN FÜHLEN

Nur gut, dass München als nörd-

lichste Stadt Italiens gilt. So lässt

sich nämlich das recht unsinnliche

Wort "Frühling" – eingefleischten

Morgenmuffeln vergeht sowieso

schon bei Erwähnung derVorsilbe

"früh" jegliche Lust auf Genuss –

eintauschen gegen das viel verhei-

ßungsvollere "Primavera". "Prima"

steckt drin, der oder die Erste.

Und das entspricht der nun anbre-

chenden Jahreszeit tausendmal bes-

Siegel – gute Dienste. Sie fiifi

auch nicht mehr: der Smart

len, wennman so will, egal w

Doch der Sehkomfort lässt

Jaguar:Gläser mit Rückfllfläch

drücken Lichtrefllflexe von sc

rende Gläser machen für all

See undMeer verbringen: Si

auf demWasser. Kontrastst

Farben intensiver leuchten.U

werden, je nach Lichtintensi

Solche Brillen kosten ihr Ge

nicht teurer als die Status-B

die in der Regel "nur" einfac

LUXUSBRILLEN 4 DREI

Und es gibt noch eine drit

EEEndlich

aaaaCorona-ImpfstoffaaPharmakonzern Sanofi revidiertabbb in die

SSSonne!
VVVON CLAUDIA TEIBLER

SOMMERLAUNE

MITTEN IM MÄRZ

EINE ANZEIGENSONDERVERÖFFENTLLLICHUNG IN DER SÜDDEUTSCHEN ZEITUNG

Am 26.09.

in der

Süddeutschen

Zeitung

https://prospekte.sueddeutsche.de/webreader-v3/index.html#/790971/1
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ZUBEREITUNG

Zu Beginn des Grillvorgangs brau-
chen Sie eine hoheTemperatur,
damit sich die Kruste durch schnel-
leres Wenden ringsherum gut bilden
kann. Danach benötigen Sie eine
gemäßigtere Temperaturzone, bei
der das Fleisch schön langsam zur
gewünschten Kerntemperatur gar
zieht.

Ideal bei Rindfleisch ist eine Kern-
temperatur von 52 °C, das entspricht
der Garstufe „rare“ (48-52 °C). Wer
es innen lieber mehr rosa mag,
erhöht die Kerntemperatur von
52 auf bis zu 55 °C, das entspricht
der Garstufe „medium rare“. Zwi-
schen 55 und 58 °C ist das Fleisch
„medium“, danach kann man noch
bis maximal 64 °C gehen, so dass
es durch ist.

Vor dem Aufschneiden das Fleisch
unbedingt noch ruhen lassen, damit
nicht zu viel Fleischsaft austritt.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN

• 2 Entrecôte
zum Beispiel vom Murnau
Werdenfelser Rind à 450 g
(1 Steak für jeweils 2 Personen)

• Salz und Pfeffer nach Belieben

Die ZUTATEN und das Rezept
für den ALBLINSENSALAT
finden Sie unter

www.gq-bayern.de/bayernglueht/

ENTRECÔTE
mit Alblinsensalat

SO GRILLEN
PROFIS!

Der unwiderstehliche Duft steigt einem schon vonWeitem in die Nase
und signalisiert: Hier wird gegrillt! Am offenen Feuer stehen in diesem Fall
zwei absolute Profis, denn es geht um die Video-Spot-Serie „Bayern glüht“
für GQ – Geprüfte Qualität aus Bayern. Und wenn schon die verwendeten
Zutaten von ausgesprochen hoher Qualität sind, dann darf ’s natürlich bei

den Grillmeistern erst recht nicht daran fehlen!

Mit Giuseppe Messina hat sich das
Bayerische Staatsministerium für
Ernährung, Landwirtschaft und Forsten
einen bekannten Koch engagiert,
der gemeinsam mit Ministerin Michaela
Kaniber und Elmar Fetscher, Grill-
spezialist des Magazins „Fire&Food“,
ein rosiges Stück Entrecôte vom
Werdenfelser Rind auf den Rost legt.

Fleisch vom Werdenfelser Rind ist
eines der mit dem GQ – Bayern Siegel
ausgezeichneten Produkte, die ganz
besonderen Qualitätsanforderungen
genügen müssen und die alle ein
dreifaches Kontrollsystem durchlaufen.
Das GQ – Bayern Siegel steht für
Regionalität, kurzeTransportwege und
Frische. Das sieht man und das
schmeckt man.

https://www.gq-bayern.de/



