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GENUSS ERLEBEN AUS DER REGION

...das Gute liegt so nah

Liebe Leserinnen und Leser,

Nicola Seipp, PR-Redakteurin. Foto: privat

uberall griint es, wachst und gedeiht. Knospen werden
zu Bliiten, Friichte reifen, Getreide und Gemiise ma-
chen sich auf den Weg in Richtung Sonne. Und unsere
Lust auf frische Luft ist ebenso grof§ und ungebrochen
wie die auf leckere und vitaminreiche Lebensmittel.
Nicht erst die letzten Monate und Wochen haben uns
gezeigt, wie wichtig okologisch und fair hergestellte
Lebensmittel sind. Ob regionales Obst und Gemii-
se der Saison, frische Milchprodukte oder saftiges
Brot direkt aus der Nihe: 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 Nihrwert und in bester Qualitit auf den Tel-
ler zu bekommen. Denn: Gesunder Genuss und eine
gute Okobilanz miissen sich nicht ausschliefSen!

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf$ beim
Lesen und GeniefSen
Ibre Nicola Seipp

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 grunen Blattchen
aus dem heimischen
Krautergarten ist der
gesunde Sommerdrink
perfekt. Und sorgt flir
eine gute Okobilanz.
Foto: Pixabay
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Blaue 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, Miuslis,
Pfannkuchen, Quark oder Gebick. Das wissen
auch die deutschen Beerenliebhaber: Sie grei-
fen immer hiufiger 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. Zdhlt 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 Erndhrung achtet, wird
zu schitzen wissen, dass nicht nur die blaue Schale
voller entziindungshemmender 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 natirlich
ihrer nachtblauen Farbe. Bekannt sind sie — je
nach Region — aber auch als Besinge, Bickbeeren,
Schwarzbeeren oder Mollbeeren. Die in den Rega-
len unserer Supermarkte erhaltlichen Kulturheidel-
beeren haben im Gegensatz zur wilden Heidelbee-
re nur eine blaue Schale, ihr Fruchtfleisch hingegen
ist eher weifs. 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-
mifSig blauen Farbe, einer prallen Schale und
dem leichten Film, der sogenannten Beduftung.
Im Kiihlschrank halten sich Heidelbeeren, gut
vorbereitet, bis zu 14 Tage. Dazu sollte man sie
in einer Schale mit kaltem Wasser abspiilen — das
vermeidet Druckstellen durch Wasserstrahlen — die
Friichte auf einem Tuch abtropfen lassen und sie
in einem flachen Gefif§ in den Kiihlschrank stel-
len. So behandelt, sind sie sogar besser lagerfihig
als die meisten anderen Beerenfriichte. Wer Hei-
delbeeren langer haltbar machen mochte, kann sie
auch einkochen, einlegen oder einfrieren und so
das ganze Jahr iiber geniefSen. Mit oder ohne Vor-
gefrieren sind gefrorene Beeren gut zehn bis
zwolf Monate lagerfihig. Dazu kommt,
dass die kleinen ,,Eis“-Beeren ebenso
viele Vitamine und die glei-
chen essenziellen Nihrstoffe
enthalten wie frisches Bee-

renobst. mep
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Alles zu seiner Zelt

in Feuerwerk der Diifte und Farben erlebt,

wer Uber den Minchner Viktualienmarkt

bummelt oder durch die Lebensmittelab-

teilungen der Einkaufspaldste — und zwar

zu jeder Jahreszeit. Mediterrane Granat-
apfel in leuchtendem Rot und afrikanische Grenadil-
len, die unter ihrer gelb-orangen Schale saftig-siifSes
Fruchtfleisch mit essbaren Kernen verbergen. Asia-
tische Kakis leuchten in Orangerot, stidostasiatische
Karambolen, auch Sternfriichte genannt, schimmern
in zartem Grin. Kiwanos, Kumquats, Kaktusfeigen,
Litschis, Mispeln, Mangos ... Wehmiitige Erinnerun-
gen an den letzten Urlaub in der Ferne werden wach,
und allein das Anschauen macht schon Vergnugen.
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 Luxusfriichte haben auf dem Weg aus ihrer Heimat
bis in unsere Region lange Transportwege in der Luft,
auf dem Wasser und auf der Strafle hinter sich, bei de-
nen Unmengen Energie fir Kithlketten und Brennstof-
fe verwendet worden sind.

Gehaltvolle Basics des
heimischen Speisezettels

Wer iiber Nachhaltigkeit und Umweltschutz nachdenkt
- und das tun derzeit mehr und mehr Menschen —, der
nimmt frither oder spiter auch seine eigenen Einkaufs-
und Essgewohnheiten ins Visier. Wie wire es, die
Lebensmittel zu essen, die die eigene Umgebung und
Region stets zur jeweiligen Jahreszeit hergibt oder die
unter vertretbaren Bedingungen lagerfihig sind, wie
etwa Zwiebeln oder Kartoffeln, gehaltvolle Basics des
heimischen Speisezettels? Die Kombination von saiso-
nal und regional sorgt fiir die bestmégliche Okobilanz.
Aber was heifSt regional? Eines der beliebtesten Ge-
miuse hierzulande ist die Tomate, vor 100 Jahren
war sie noch ein Exot. Die klimatischen Bedingun-
gen sind in Deutschland fiir das Nachtschattenge-
wichs, das feuchte Witterung nicht mag, nicht opti-
mal. Gleichwohl kommt zwischen Juli und Oktober
inzwischen eine atemberaubende Vielfalt an aroma-
tischen Friichten aus den regionalen Girtnereien auf
die Mirkte. Auch wenn Ziichter an klimaangepass-
ten robusten Sorten arbeiten, so sind in der Regel
Glas und Folie fiir den Tomatenanbau nétig. Paprika
aus deutschen Landen gibt es sehr wohl, doch regio-
nal im engeren Sinn koénnen die knackigen Vitamin-
Lieferanten nicht genannt werden: Um in diesen Brei-
ten geerntet zu werden, missen die Tropengewichse
in Folientunneln wachsen, bei Tagestemperaturen
zwischen 22 und 27 Grad und nichtlichen Mindest-
werten von 16 Grad.
Sicher, wer seinen Konsum stirker nach den Kri-
terien ,saisonal und regional® ausrichten maoch-
te, der muss sich umstellen. Erdbeeren im Mairz?
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 wire es moglich, Exoten neu zu beurteilen
und zu bewerten: als Luxus, den man wertschitzen

und — wenn iiberhaupt — sehr bewusst in Mafsen kon-
sumieren sollte.

Saisonkalender unserer
heimischen Obst- und Gemiisesorten

B OBST ®m Im Spitfrithling beginnt der Rei-
gen der regionalen Obsternten im April mit dem sau-
ren Rhabarber, der streng genommen ein Gemise ist,
und den Erdbeeren, die mit reichlich Sonne und nicht
zuviel Regen Anfang Juni ihr unvergleichlich siifSes
Aroma entfalten und vielerorts auf Feldern selbst ge-
erntet werden konnen. Das ist der Startschuss fiir 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 Frithsommer-
hitze warm vom Strauch gepfliickt werden und direkt
in den Mund wandern. Auch die oft unterschitzten
Stachelbeeren hiangen jetzt reif an den Strauchern.
Mit dem Sommeranfang kommen die reifen Friichte
Schlag auf Schlag. Da sind die hierzulande heif$ 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
Baumen kommen. Reif sind jetzt auch die Aprikosen,
beim regionalen Hindler bis in den August hinein im
Angebot zu finden. Den Abschluss bilden Apfel und
Birnen, die den Herbst iiber geerntet und bei einem
akzeptablen Energieverbrauch bis zum Frithjahr ge-
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Obst und Gemiise: Die Kombination
von saisonal und regional sorgt fiir die
bestmogliche Okobilanz

IF-:

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

lagert werden konnen. Damit sorgen sie den ganzen
Winter tiber fiir eine ausgezeichnete Vitaminzufuhr.

m GEMUSE & SALATE m Viele heimi-
sche Sorten haben im Freiland eine Erntezeit, die sich
Uber etliche Monate erstreckt, sodass man als regionaler
Kiufer iiber lange Zeit bestens versorgt ist. Im Winter
wird das Angebot naturgemifd etwas schmaler, auch
weil sich nicht alle Sorten ohne hohe Klimabelastung la-
gern lassen. Eine Reihe von Gemiisen sind vom Frithling
bis in den November hinein regional aus Freilandanbau
erhiltlich, 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 Frithsommer gehoren Gurken, griine Bohnen und
Fenchel auf den Plan, denen im Juli die Zucchini mit
ihren leuchtend gelben Bliiten auf dem Feld folgen.
Andere Sorten werden im Sommer im Freiland geern-
tet, sind aber das ganze Jahr iiber verwendbar, weil
sie ohne grofSen energetischen Aufwand eingelagert
werden konnen. Zu ihnen gehoren die gesunden Dau-
erbrenner Kartoffeln, Mohren und Zwiebeln sowie
Rettich, Rote Beete, Spitzkohl und Rotkohl. Am Ende
des Erntejahres stehen neben dem leuchtenden Kiirbis
noch mehr Kohl und die Riiben, die im Winter vielfil-
tig zubereitet den Speiseplan bereichern und samtlich
hervorragend zu lagern sind: Von WeifSkohl uber Wir-
sing und Griinkohl bis zu Rosenkohl, von der Steckrii-
be tiber die Pastinake bis zur Schwarzwurzel.

Und der Sommer beschert Freilandsalate in Hiille und
Fiille, zu denen Batavia, Eisberg, Rucola und Romana
gehoren. Dafiir bringt der Winter den feinen Feldsalat
und Portulak auf die Tische. Sona Hahnel

Unsere

Bayerischen

Bauern

Heimat der Vielfalt.

Jetzt mehr erfahren: unsere-bauern.de


https://unsere-bauern.de/
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Frischkase, Mozzarella & Co.

Kise ,,Made in Bayern“ ist beliebt und gefragt und das nicht nur in der Region, sonderen in vielen Landern

er ,Insalata Caprese“ konnte 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 Kises
gehen nach Italien. Danach folgen mit Osterreich,
Frankreich und den Niederlanden weitere klassische
Kiselinder mit einer Vielzahl bekannter Kisesorten,
in denen bayerischer Kise Marktanteile erobern konn-
te. Auf bayerischen Wiesen und Almen grasen rund
1,2 Millionen Milchkiihe, mehr als in jedem anderen
Bundesland.
Wie die bayerische Landwirtschaftsministerin Michae-
la Kaniber auf der Internationalen Griinen Woche im
Januar in Berlin bekannt gab, wurden im vergangenen
Jahr Schitzungen zufolge rund eine Million Tonnen
Kise in Bayern hergestellt. Den grofSten Anteil an der
bayerischen Kaseproduktion hat Frischkise mit rund
380.000 Tonnen, gefolgt von Mozzarella mit 215.000
Tonnen, Schnittkdse mit 144.000 und Hartkidse mit
142.000 Tonnen. Das sind mehr als 40 Prozent der
gesamten deutschen Produktionsmenge. Fleckvieh und
Braunvieh, die saftiges Griin und schmackhafte Kriu-
ter — wie sie besonders gut auf Almen wachsen — be-
vorzugen, liefern eine hohe Milchleistung der obersten
Giiteklasse. Die besondere Qualitit des bayerischen
Kases beruht nicht nur auf duftenden Heuwiesen mit
gliicklichem Fleckvieh, sondern auch auf der jahrhun-
dertelangen Erfahrung und handwerklichen Qualitit
der Sennereien.

Wichtiger Wirtschaftsfaktor
im landlichen Raum

Die Herstellung von Milch und Kise ist ein wichtiger
Wirtschaftsfaktor im landlichen Raum: Alleine die
milchverarbeitenden Unternehmen sichern mehr als
18.000 Arbeitsplitze, die Landwirtschaft erzielt rund
ein Drittel ihrer Verkaufserlose mit der Milchproduk-
tion. Insgesamt gibt es rund 400 Kisesorten aus Bay-
ern. Am hiufigsten werden Mozzarella und Frischkase
produziert. Beliebt sind die bayerischen ,,Rotschmierka-
se“: der Romadur, der bayerischer Limburger und der
Miinsterkidse. Bei ihnen wird der Reifeprozess durch
spezielle Kulturen unterstiitzt, die dem Weichkise sei-
nen typischen Geschmack sowie seine rotliche Farbung
verleihen, von dem sich die Bezeichnung ableitet. Baye-
rischer Ziegenfrischkise, mit wiirzigen Gartenkrautern
verfeinert, erfreut sich ebenfalls zunehmender Beliebt-
heit. Der ,,Bavaria Blu“ wurde in den 1970er Jahren
von der Bergader Privatkiserei entwickelt und ist eine
besondere Art Blauschimmelkise. Er kombiniert fein-
wiirzigen Blauschimmel mit mild-cremigen Weichkase.
Der Kise wird aus frischer Alpenmilch aus dem Chiem-
gau und dem Berchtesgadener Land hergestellt.
,»Obatzda“ steht bei vielen fur urbayerischen Kisege-
nuss und ist zusammen mit Radi, Brezn und Bier die
Grundausstattung beim Biergartenbesuch. Er ist aber
keine eigene Kisesorte, sondern eine Creme aus Ca-
menbert, Frischkdse und schaumig geriihrter Butter,
die zusammen mit fein gehackten Zwiebeln angerichtet
wird. Entstanden ist der ,,Obatzda“ aus 6konomischen
Griinden, um Kisereste zu verwerten.

Am stirksten durch die Milchwirtschaft gepragt sind
das Allgdu und die Bodenseeregion. Auch die Anzahl
an Biohofen ist dort die hochste in ganz Deutschland.
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Der Erhalt der biuerlichen Vielfalt und Tradition ist im
Allgidu fester Bestandteil des Selbstverstindnisses. All-
gauer Bergkise, Allgduer Emmentaler, , WeifSlacker®
und Allgduer Sennalpkase sind vier Kasespezialitaten,
die EU-weit als geografische Ursprungsbezeichnung ge-
schiitzt sind. Nur im Allgdu verarbeitete Produkte diir-
fen diese Bezeichnung tragen. Der ,,WeifSlacker* wurde
1874 von Josef und Anton Kramer in Wertach erfunden
und war der erste patentierte Kase der Welt. WeifSlacker
wird aus pasteurisierter Kuhmilch mit einem Zusatz
von 25 Prozent Rohmilch hergestellt.

Regionalitat wird immer mehr
zum Kaufkriterium

Auch Sennereien haben im Allgidu eine lange Traditi-
on. Die Sennerei Gunzesried ist Bayerns ilteste 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 Kise und Sennereibutter zu verarbei-
ten. Kise, der dort entsteht, stammt ausschliefSlich
aus Heumilch der Kithe im Gunzesrieder Tal. Anfangs
wurde in der Sennerei nur Emmentaler Kise produ-
ziert, in den 1970er Jahren kam vermehrt auch All-
gduer Bergkdse hinzu. Beides sind Rohmilchkase, fur
deren Herstellung ausschliefSlich naturbelassene Milch
verwendet werden darf. Mit ihrer langen Tradition ist
die Sennerei zu einem Stiick Identitit des Gunzesrieder
Tals geworden.

Regionalitit ist in der Kiseerzeugung zunehmend ge-
fragt. Mit dem staatlichen Siegel ,,Gepriifte Qualitit
Bayern®, das 2012 von Landwirtschaftsminister Brun-
ner eingefithrt wurde, soll Verbrauchern garantiert
werden, echte Qualititsprodukte aus den jeweiligen
Regionen zu erwerben. Als erster Betrieb erhielt die
Schaukaiserei Ettal 2013 die begehrte Auszeichnung:
»Gepriifte Qualitit Bayern-Ammergauer Alpen“. 37

Frischkase gehort mit zu den beliebtesten und am
haufigsten in Bayern produzierten Késesorten.
Foto: Pixabay

Landwirte aus der Region haben die Genossenschaft
gegriindet und liefern taglich rund 3000 Liter Milch,
die fur die Kdseproduktion benétigt werden.

Genusstour auf der
»,Bayerischen Milch- und KasestraBe*

Kise ist in Bayern auch zu einer touristischen Attrak-
tion geworden. Wer sich auf eine Genusstour zu Bay-
erns Kisespezialititen machen will, kann die ,,Bayeri-
sche Milch- und Kasestrafie“ befahren. Sie fithrt zu 68
Hof- und Dorfkisereien, 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 Kiserei, den Kisemarkt
oder Einzelhandelsgeschifte in seiner Nihe. Aufgelis-
tet sind die Betriebe nach ihrem jeweiligen Bio-Priifsie-
gel oder als konventionell arbeitende Betriebe.
Wichtig ist dem Zusammenschluss ,,Bayerische Milch-
und Kisestrale“ auch der Erhalt alter Handwerks-
kunst bei der Herstellung der Milchprodukte. Sie ar-
beiten daher eng mit dem ,,Verband fur handwerkliche
Milchverarbeitung im o6kologischen 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 Kisesorten wider. Bei einer Brotzeit
mit dem jeweiligen Kise und einem regionalen Bier
oder Wein lassen sich die abwechslungsreichen die
bayerischen Landschaften buchstiblich mit allen Sin-
nen geniefSen. Wolfram Seipp
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Bunte Restekuche

Aus iibrig gebliebenen Lebensmitteln lassen sich vielfiltige Gerichte zaubern und genieflen

it ganz ganz einfachen Tipps und ein
wenig Organisation lasst sich verhin-
dern, dass dem Lebensmittelschrank
eine Speisemotte flatter, der Frischka-
se zu schimmeln beginnt, und die Ka-
rotten im Gemiisefach ihre Struktur hin zur Faulnis verin-
dern. Die Folge dieser unschonen Bilder wire namlich in
schlechtes Gewissen, weil schon wieder Lebensmittel weg-
geworfen werden miissten. Der einfachste Ratschlag lautet:
Kaufen Sie sich einen wasserfesten schwarzen Filzstift, und
schreiben Sie deutlich und grof§ das Haltbarkeitsdatum all
ihrer Lebensmittel auf die Verpackungen.
Beim Einriumen 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 Kithlschrank
grindlich aufgerdumt werden. Was muss weg? Wo lauft
die Haltbarkeit ab? Solche Lebensmittel bekommen dann
einen Platz in der ersten Reihe. Im Kiihlschrank herrschen
unterschiedliche Kiltezonen. Besonders kalt ist es an der
Riickwand und auf der untersten Ablage iiber dem Ge-
miisefach. Hier gehoren leicht verderbliche Lebensmittel
wie Fleisch und Fisch hin. Milchprodukte sind am besten
in den mittleren Kiihlschrankfichern aufgehoben, und
oben konnen gekochte Speisen, offene Gliser und Saucen
gelagert werden, sofern letztere nicht mehr in die Kiihl-
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schranktiir zu Milch und Eiern passen. Was aber machen
mit einzelnen Karotten, halben Zucchini oder anderem Ge-
miise, das endlich weg miisste? Wie wire es mit einer Ge-
misecremesuppe? Buntes Kithlschrank-Gemiise zusammen
mit Wasser und Suppenpulver weichkochen, mit Krautern
oder pikant mit Curry, Ingwer und Chili wiirzen, piirieren,
mit ein wenig Sahne oder fiir die pikante Variante mit Ko-
kosmilch verfeinern, Schnittlauch driiberstreuen — fertig!

Knusprige Gemiisechips
aus dem Ofen

Eine gesunde und fettarme Alternative zu Kartoffelchips
sind selbstgemachte Gemiisechips aus Gemiiseresten. Da-
fur eignen sich Karotten, Rote Riiben, Zucchini, Sellerie
oder Kiirbis. Das in feine Scheiben gehobelte Gemiise in
einer Schiissel mit ein wenig Ol, Gewiirzen und Kriutern
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 6ffnen, um
die Feuchtigkeit entweichen zu lassen.

Vor allem bei Milchprodukten merkt man haiufig,
wie schnell die Zeit vergeht. Hat man noch Obst,
kann man im Ofen einen fluffigen Quarkauflauf ba-
cken. Fiir den benétigt man Butter, Eier, GriefS, Zucker
und Obstsorten wie Pfirsiche, Apfel oder Aprikosen.

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

Hiilsenfriichte

Und was macht man mit iibrig gebliebenen getrockne-
ten Hiilsenfriichten, Griinkern oder Buchweizen? Ganz
einfach — fein gemahlen sind sie die ideale Grundlage
fiir vegetarische Bratlinge — den Schrot in Gemiisebri-
he rund 20 Minuten quellen lassen und dann wie beim
Fleischpflanzerl mit Zwiebel, Knoblauch, Ei und Petersi-
lie mischen, mit Paprika, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer
abschmecken, zu Bratlingen formen, in Ol braten und
mit einer Joghurt- oder Quark-Krautercreme reichen.

Guten Appetit! Patrizia Steipe
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rot zihlt seit Jahrtausenden zu
den Grundnahrungsmitteln der
Menschheit, weshalb es im Ju-
den- und Christentum auch als
religioses  Symbol auftaucht.
Vor etwa zehntausend Jahren, im Zuge
der neolithischen Revolution, begann der
Mensch im Mittleren Osten systematisch
Getreide fiir die Erndhrung anzubauen. Ob
Getreide anfangs eher dazu diente, Rausch-
mittel wie etwa Bier herzustellen, sei dahin-
gestellt. Jedenfalls wurden die Korner bald
gemahlen und — mit Wasser vermischt — als
Brei verspeist. Als dieser in die Nihe eines
Feuers geriet, auf heifle Steine oder in die
Asche gelegt wurde, entstand das erste Brot.
Heute gibt es zahlreiche Brot- und Geback-
sorten, Kuchen und Kekse, die sich weiter
Verbreitung und grofler Beliebtheit erfreu-
en. In Europa und Nordamerika ist Brot
wichtig als Beilage und Hauptspeise und
sorgt firr die Zufuhr von Kohlehydraten, in
der orientalischen Kuche sind Fladenbrote
Spitzenreiter. In Indien gibt es Chapatis und
Papadams, kleinere und mitunter hauch-
diinne Variationen, in Pakistan wird Puri
gereicht. Die Chinesen haben gedimpfte
Hefeteigbrotchen, gefullt oder ungefullt,
zur mexikanischen Kiiche gehoren die Tor-
tillas aus Mais, und in Afrika werden vor
allem Fladenbrote aus Maniok, Hirse oder
Mais mit Gewiirzen gebacken.
Bei den Broten aus Getreide werden zwei
Grundsorten unterschieden, das gesiuerte
Brot, das mit Hilfe von Sauerteig oder Hefe
hergestellt wird, wodurch es eine lockere
Konsistenz bekommt, und ungesiuertes
Brot, das ohne Zusatz von Triebmitteln ge-
backen wird, oft als Fladenbrot. Auflerdem
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 Kirbiskernen oder
Koriander unterschieden. Deutschland gilt
als das Land, in dem die meisten Brotsorten hergestellt
werden. Mit etwa 3200 eingetragenen Brotsorten
haben es die Innungsbiacker 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 franzosische Esskultur oder der argenti-
nische Tango zum Kulturerbe der Menschheit gehort.

Umwelt gewinnt. Heimat gewinnt.
Bio aus Bayern!

www.BioSiegel.bayern
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(Gutes Korn

Deutsche Brotkunst zahlt zum Kulturerbe der Menschheit

Deutschland gilt als das Land mit den meisten Brotsorten.

Die Sammlung im deutschen Brotregister hat damit ihr
Ende noch liangst nicht erreicht. Inzwischen hat das
Deutsche Brotinstitut e.V. tiber 3660 Brotspezialititen
registriert. Fir die hiesige Vielfalt werden in der Regel
zwei Griinde angefithrt. Zum einen gibt es die geogra-
fischen und klimatischen Voraussetzungen. Wihrend
im Mittelmeerraum die Auswahl an Obst und Gemii-
se jahrhundertelang wesentlich grofSer war, zumindest
bevor man im kalte-
ren Norden beheizte
Treibhduser einsetzen
konnte, boten sich
nordlich der Alpen die
besseren  Bedingun-
gen fiir verschiedene
Getreidesorten. Ange-
baut wurden und wer-
den nicht nur Weizen,
sondern auch Roggen
— ubrigens langst nicht
mehr nur in Nord-
deutschland - oder
Dinkel, frither schon
auf der Schwibischen
Alb. Der zweite Grund
ist, dass die Klein-
staaterel vergangener
Zeiten dazu fiihrte,
dass sich verschiedene
Backkulturen
ckelten, anders als in

entwi-

Foto: adobestock

zentralistisch gepragten Lindern.
SchliefSlich tragt sicher auch die
Qualifikation und Kreativitit der
deutschen Bickermeister, ein Aus-
bildungsgang, den es in anderen
Lindern so nicht gibt, zur welt-
weit einzigartigen Brotkultur bei.
Trotz der Vielfalt gibt es Favoriten.
Die am hiufigsten 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 nahr-
stoffreichen  Zutaten, hoherem
Proteingehalt, mehr Ballaststof-
fen oder glutenfrei angesagt. Im
Mittelmeerraum werden fast aus-
schliefSlich Weizenbrote verzehrt.
In Frankreich sind es Baguettes
und Croissants als Friihstiicksge-
backe, in Italien das Cornetto zum
Kaffee und die Pizza aus Neapel.
In den Backereien wird mehrmals
taglich gebacken, da WeifSbrote
nicht lange frisch bleiben.

Die Form zweier
verschrankter Arme

Unverzichtbar in Bayern ist die
Brezn, eine siiddeutsch-osterreichi-
sche Erfindung, die auf das Mittel-
alter zurtckgeht, urspringlich eine
christliche Fastenspeise, die sufS
oder pikant ausfallen kann. Der
Name geht auf das lateinische Wort
Bracchium fiir den Arm zuriick,
vermutlich erinnerte die Brezn in
ihrer Form an zwei verschrinkte
Arme. Weit verbreitet sind stiffe
Varianten aus Hefeteig, gerne in
Ol ausgebacken und danach gezu-
ckert. Die Laugenbrezn hingegen
besteht aus Weizenmehl, Malz, Salz, Backhefe und Was-
ser, manchmal wird auch Fett, meist Schweineschmalz,
zugegeben, moglich sind Varianten aus Vollkorn-, Din-
kel- oder Mischmehlen. Die typische braune Firbung
und der Geschmack stammen daher, dass die Breze
vor dem Backen fiir wenige Sekunden in drei bis fiinf
prozentige Natronlauge getaucht wird. Beim Backen
reagiert das Natriumhydroxid durch die Warmeeinwir-
kung mit dem Teig an der Oberfliche des Gebacks. Die
Hydrolyse von Proteinen im Teig beschleunigt und for-
dert die Braunungsreaktion. Diese Variation hat unter
dem Namen Prezel ihren globalen Siegeszug angetreten.
Aus der Grundform des Brotes haben sich im Lauf
der Zeit alle anderen Gebicke entwickelt, je nach den
Zutaten, den Gewiirzen, Salz oder Zucker bei Kuchen
und Keksen. Die Griechen und Romer kannten bereits
den Kuchen, im Lateinischen Placenta genannt.

Im Mittelalter war im armen Europa das Friichtebrot
verbreitet. Feines Gebdck kam erst im 16. Jahrhundert
auf, als mit Beginn der européischen Expansion feiner
Zucker zwar noch ein Luxusgut, aber immerhin tber-
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 Kopfe ver-
schiedene Diiten, um das Gewicht zu reduzieren und
die Gesundheit zu fordern, darunter auch den Vorliu-
fer des heutigen low carb. Erstmals in der Geschichte
der Menschheit konnten es sich weite Kreise der Bevol-
kerung erlauben, wihlerisch zu sein. Peter Bierl
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Unverpackt und plastikirel

Eine sechskopfige Familie zeigt, wie ein Leben ohne Verpackungsmiill funktionieren kann

tolz zeigt Florian Hormann, 42, auf die gelbe
Abfalltonne, mit der im Landkreis Dachau
Plastikmiill gesammelt wird. Die sechskopfi-
ge Familie wohnt in der Marktgemeinde Al-
tomiinster und hat sich vor rund zwei Jahren
entschlossen, moglichst plastikfrei zu leben. Hérmann
offnet die Tonne — sie ist randvoll!
Hormann schmunzelt ob der Verbluffung des Repor-
ters, der gihnende Leere erwartet hitte: ,Das letzte
Mal haben wir die Tonne im Dezember 2019 fiir die
Miillabfuhr herausgestellt.“ Johanna Hérmann, 16,
die dlteste Tochter, erginzt: ,, Was Sie da sehen, ist nicht
nur unser Miill; sondern auch einige Plastikabfalle, die
wir hier auf der Strafle gefunden haben.“ ,, Komplett
plastikfrei zu leben, ist schwierig®, erzihlt ihre Mutter
Doris Hormann, 41. ,,Bei den Lebensmitteln klappt
das noch am besten®, erginzt ihr Mann Florian. Die
Familie fihrt dazu eine vielfiltige Strategie. So sind
sie zum Beispiel in Sachen Gemiise, Obst und Kriuter
Abonnenten bei einem sogenannten ,,Solawi-Betrieb“,
dem von Schloss Blumenthal nahe Aichach.
steht fiir ,,solidarische Landwirtschaft und

<

,Solawi*
beschreibt eine Kooperation zwischen einem oder meh-
reren Landwirten aus einer Region sowie einer Ver-
brauchergemeinschaft. Deren Mitglieder unterstiitzen
die Landwirte mit einem festen monatlichen Betrag und
erhalten im Gegenzug regelmifSig frische Biolebensmit-
tel, unverpackt in einer Kiste oder einem Karton.

Eine weitere wichtige Bezugsquelle der Hormanns
sitzt in Augsburg. Ein ,,Unverpackt“-Bioladen namens
oruta Natur®, der nicht nur Lebensmittel, sondern
auch andere Waren des tdglichen Bedarfs verpackungs-
frei verkauft. Hormann erklart am Beispiel von Miis-
lizutaten, wie das funktioniert: ,,Man geht mit einem
Glas in das Geschift, wo es erst einmal gewogen wird.
Dann wird es mit Getreideflocken, Niissen oder Tro-
ckenfriichten aufgefiillt, worauf es das zweite Mal ge-
wogen wird.“

Die Menge ergibt sich aus der Gewichtsdifferenz. Wer
will, kann das Behiltnis registrieren lassen — es erhilt
dazu ein kleines Label mit einer Nummer. Beim nichs-
ten Besuch erspart man sich den Vorab-Wiege-Prozess.
Aufserdem gehen die Hormanns regelmifig in den
Hofldden oder auf den Wochenmairkten in ihrer Re-
gion einkaufen.

Zellulose statt Kunststoff

Die frithere Dachauer Kreisbauerin Rosmarie Boswirth
hat vor vier Jahren in der 25.000-Einwohner-Gemeinde
Karlsfeld eine Art tiglichen Wochenmarkt gegriindet:
,»Boswirths Bauernmarkt“, in dem sie Produkte von Er-
zeugern aus der Region anbietet: Nicht nur frisches Obst,
Gemiise oder Eier, sondern auch Tee, fair gehandelten
Kaffee, Getranke, Brot sowie Milch, Kase und Butter und
sogar Craft-Bier einer lokalen Mikro-Brauerei — naturlich
in Pfandflaschen. Boswirth hat festgestellt: ,,Die Anzahl
unserer Kundinnen und Kunden, die auf den ganzen Ver-
packungsmiill verzichten wollen, hat in dieser Zeit erheb-
lich zugenommen.

Bei Fleisch oder Fisch tue sie sich allerdings schwer, auf
Verpackungen zu verzichten. ,,Aus Hygienegriinden®,
sagt Boswirth. Eine Alternative seien Metzger oder die lo-
kalen Fischer. Boswirth hat auch Waschmittel und Seifen
in ihrem Sortiment. Letztere scheinen in Pastikfolie ein-
gehiillt zu sein. ,,Ein Irrtum®, widerspricht die Karlsfel-
derin Carolina Kohl, die diese Seifen in ihrer Manufaktur

herstellt. ,,Die Verpackung besteht aus kompostierbarer
Zellulose.“

Florian Hormann lehrt als Professor an der Hochschule
Augsburg am Institut fiir Maschinenbau und Verfah-
renstechnik; zu seinen Forschungsgebieten zihlt ,,Obso-
leszenz®, der frithzeitige Verschleif§ technischer Gerite.
Er pladiert seit jeher fur Nachhaltigkeit.

Um ihre personlichen Erfahrungen zu teilen und die
Welt ein bisschen nachhaltiger zu gestalten, gehorten
Johanna, Doris und Florian Hérmann Ende 2019 zu
den Griindungsmitgliedern einer Nachhaltigkeits- und
Klimaschutzgruppe namens ,,Plan A%, die mittlerwei-
le vierzig Mitglieder umfasst. ,,Es gibt keinen Plan B,
weder fiir Altomunster
noch fir die Welt“,
16st Florian Hormann
den  Gruppennamen
Vielen Dank

auf. Eines der ersten : =
fiir Thren Einkauf!

Projekte der Gruppe,
an dem Johanna Hor-
mann  mitgearbeitet
hat war ein Einkaufs-
zu Hofliden
und Verkaufsstellen in
der Region, die 6kolo-
gische und unverpack-
te Produkte anbieten.
Hier sind auch offent-

fithrer

lich zugingliche Streu-
obstwiesen aufgefiihrt.
In allen grofSeren Stad-
ten gibt es inzwischen
Unverpackt-Laden, al-
lein in Oberbayern sind
Dutzende  Geschifte
zu finden, etwa in

Jeder Einkauf zahlt.

Regionales Miteinandes
in diesen Zeiten sowichtigw

Okologische Lebensmittel aus der Region, plastikfrei
und unverpackt, findet man in vielen Bauernladen,
hier bei Rosmarie Bdswirth in Karlsfeld. Auch Wo-
chenmérkte sind eine gute Adresse fur Waren, die
weitgehend auf Plastikumhullungen verzichten.

Foto: Kramer

Miinchen sowie in Bad Tolz, Erding, Freising, Fursten-
feldbruck, Gilching, Rosenheim, Starnberg, Weilheim
oder auch seit kurzem in Zorneding. Solawi-Koope-
rationen, Hofliden und Wochenmirkte gibt es in fast
allen Landkreisen; ein Besuch lohnt sich schon alleine

wegen der Einkaufsatmosphire. Horst Kramer

Jetzt zusammenhalten und die”™ %
bayerischen Landwirte unterstiitzen.

Bayerisches Staatsministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
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Eigene Standards
Dafur stehen die

verschiedenen BIo-
und Fairtrade-Siegel

io boomt. Frische, regionale Bioprodukte
zeugen von Qualitit und Umweltbewusst-
sein. Kaum ein Discounter, der nicht seine
Biowaren und Okoprodukte mit Bildern ei-
ner heilen Welt mit blithenden Wiesen und
gliicklichen Tieren bewirbt und damit Naturkostladen
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 okologisch und
ohne Gentechnik erzeugt werden, und wieviel ,,Bio“
versprechen die verschiedenen Siegel? Das 2001 ein-
gefuhrte staatliche europdische Biosiegel — gekenn-
zeichnet mit dem Blattsymbol aus Sternen und ei-
nem sechseckigen Zeichen mit dem Schriftzug ,,Bio“.
Oder die Labels der groffen Bioverbiande, 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 europdische Biosiegel.
Mehrere Hunderttausend Produkte tragen das Label.
Allerdings fordert die Zertifizierung nur Mindeststan-
dards fiir die Bioqualitdt der Produkte. Die Anforde-
rungen, die Demeter, Bioland oder Naturland ihren
Mitgliedern vorschreiben, gehen weit tiber 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 ,,Oko* sind seit 1993 gesetz-
lich geschiitzt. Wer mit ihnen wirbt, muss die Voraus-
setzungen dafir erfullen: nimlich die Vorgaben der
Okoverordnung der europiischen Union. Das euro-
paische Biosiegel wird nur innerhalb der EU vergeben
und soll die biologische Landwirtschaft fordern. Zu
den Kriterien gehoren: der Verzicht auf chemisch-
synthetische Pflanzenschutz- und Diingemittel, eine
begrenzte Anzahl von Tieren pro Hektar, artgerechte
Haltungsformen, biologische Futtermittel sowie Ver-
bot priaventiver Antibiotika-Gaben. AufSerdem diirfen
die landwirtschaftlichen Produkte nicht mit Gentech-
nik hergestellt werden. In der Verarbeitung sind 53
Zusatzstoffe zugelassen. Seit 2010 gibt es auch Bio-
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standards fur gezichtete Fische aus Aquakulturen.
Nach der Anmeldung bei Kontrollstellen als Okobe-
trieb erfolgt einmal jahrlich eine Uberpriifung der Kri-
terien bei Erzeugern und Handlern.

Organischer Kreislauf der
landwirtschaftlichen Erzeugung

Die Okostandards von Demeter — des iltesten Biover-
bandes Deutschlands — gelten als die strengsten. Die
Wurzeln reichen fast roo Jahre zuriick 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 ernihrt werden konnen. Der Mist der
Tiere sorgt wiederum fir hohe Bodenfruchtbarkeit.
Mensch, Pflanzen und Tiere arbeiten wie ein sich selbst
erhaltender Organismus zusammen. Pioniere der bio-
logisch-dynamischen Landwirtschaft griindeten in den
1920€r Jahren den Demeter-Verband. Mitglied konnen
nur Landwirte werden, die okologische Viehwirtschaft
betreiben und auch zum grofsen Teil das Futter nach
strengen Demeter-Richtlinien selbst erzeugen. Um die
Sortenvielfalt zu erhalten, mussen eigenes Getreide,
Gemiise oder Geflugelarten geziichtet werden.

Zum Einsatz kommen nur eigene biologisch-dynami-
sche Priparate aus Krautern, Mineralien und Kuhmist,
die eine vitalisierende Wirkung auf das Wachstum der
Pflanzen und die Tiergesundheit haben sollen. Die In-
tegritdt der biologisch-dynamisch erzeugten Produkte
soll ebenso gewahrt bleiben wie ihre Authentizitit. Iso-
late und das Herauslésen von Einzelstoffen sind nicht
erlaubt. Aromastoffe, Mikrowellen, Strahlung oder
Gentechnik, extremer Druck oder extrem hohe Tem-
peraturen diirfen nicht eingesetzt werden. Auch fiir die
Verarbeitung und die Vermarktung herrschen strenge
Richtlinien.

Artenvielfalt, Klima- und Umweltschutz

Weit tiber die Bio-Mindeststandards der EU hinaus
gehen auch die Anforderungen von Bioland, dem
fithrenden Verband des organisch-biologischen Land-
baus in Deutschland. Bioland wurde bereits 1971 ge-
griindet, damals noch unter dem Namen ,,Biogemii-
se e.V.“ Zehn Jahre spiter wurde das Bioland-Siegel
eingefithrt. Heute vertritt der Verband die Interessen

von iiber 8100 Landwirten, Imkern und Winzern in
Deutschland und Siidtirol, die nach Bioland-Richtlini-
en wirtschaften. Hinzu kommen mehr als 1100 Part-
ner aus Herstellung und Handel wie Backereien, Mol-
kereien, Metzgereien und Gastronomie. Gentechnik,
Massentierhaltung, chemisch-synthetische Diinger
und der Einsatz von Pestiziden werden abgelehnt. Der
Verband tritt ein fiir die Forderung der Artenvielfalt,
aktiven Klima- und Umweltschutz und den Erhalt ei-
ner vielfiltigen Kulturlandschaft auf dem Land.
Monokulturen auf den Feldern seien anfilliger fur
Schidlinge und wiirden haufig durch den Einsatz
von Pestiziden und Neonikotinoiden vor Schidlin-
gen geschiitzt, Massentierhaltung und eine industriell
geprigte Landwirtschaft bedrohten die biologische
Vielfalt, erklirt Bioland. Der Verband setzt sich dafiir
ein, dass regionale Pflanzensorten wiederentdeckt und
kultiviert werden und alte Tierrassen geziichtet werden,
die meist widerstandsfahiger gegen Krankheiten sind.

Zukunftsorientiert, fair und nachhaltig

Neben hohen Biostandards betont auch Naturland die
zukunftsorientierte, faire und nachhaltige Wirtschafts-
weise seiner Mitglieder. Dazu zihlt auch die Einhal-
tung von Sozialrichtlinien. Der Verband wurde 1982
gegrundet und ist der dritte grofle Verband in Deutsch-
land. Alle drei groflen Bioverbande in Deutschland
haben strenge Richtlinien fiir die 6kologische Produk-
tion der Lebensmittel und befirworten 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 grofSen Bioverbinde gibt es noch
weitere Kennzeichnungen kleinerer Verbande, wie etwa
»Biokreis“, ,Ecoland“ oder ,,EcoVin“, das speziell fiir
die Kennzeichnung von Biowein eingefithrt wurde.

Die Zertifizierung mit dem Fairtrade-
Siegel ist international anerkannt

Rund die Hilfte der Lebensmittel, die das Fairtrade-Sie-
gel tragen, sind ebenfalls 6kologisch erzeugt. Das Siegel
gibt es nicht nur fiir fair gehandelte Lebensmittel. Uber
7000 verschiedene Produkte sind mittlerweile mit dem
Fairtrade-Siegel zertifiziert — neben Lebensmitteln sind
dies auch Textilien, Spielzeug oder nachhaltig erzeugte
und gehandelte Blumen. Fiir eine Zertifizierung wer-
den in den Erzeugerlindern Mindeststandards fiir eine
nachhaltige, die Umwelt schonende Bewirtschaftung
und vor allem fiir geregelte, sichere Arbeitsbedingun-
gen und Gesundheitsschutz festgelegt. Den Erzeugern
werden faire und stabilere Preise als unter unreglemen-
tierten Marktbedingungen fiir ihre Produkte garantiert.
Besonders Kleinbauern und Produktionsgenossenschaf-
ten werden dadurch unterstitzt. Die Zertifizierung mit
dem Fairtrade-Siegel ist international anerkannt und
wird von einer unabhingigen Nicht-Regierungsorgani-
sation tiberwacht.

Bei aller Euphorie iiber den Bioboom und die zu-
nehmende Abneigung der Deutschen gegeniiber in-
dustriell hergestellten Lebensmitteln, sieht die Wirk-
lichkeit erniichternd aus: Nur rund acht Prozent der
Agrarfliche in Deutschland wird laut dem Bundesland-
wirtschaftministerium bislang nach 6kologischen Stan-
dards bewirtschaftet.

Und beim Einkauf siegt der Geldbeutel hiufig tiber
das Bewusstsein. So ist es durch industrielle Lebensmit-
telproduktion zum Teil moglich, Fleisch aus Massen-
tierhaltung billiger anzubieten als Biogemiise mit iden-
tischem Gewicht. Da fillt einigen in der Grillsaison die
Entscheidung schwer. Wolfram Seipp
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SO GRILLEN
PROFIS!

Der unwiderstehliche Duft steigt einem schon von Weitem 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 gliiht“

fiir GQ - Gepriifte Qualitit aus Bayern. Und wenn schon die verwendeten

Zutaten von ausgesprochen hoher Qualitit sind, dann darf’s natiirlich bei

den Grillmeistern erst recht nicht daran fehlen!

Mit Giuseppe Messina hat sich das
Bayerische Staatsministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
einen bekannten Koch engagiert,

der gemeinsam mit Ministerin Michaela
Kaniber und Elmar Fetscher, Grill-
spezialist des Magazins ,Fire&Food’
ein rosiges Stlick Entrecote vom
Werdenfelser Rind auf den Rost legt.

Fleisch vom Werdenfelser Rind ist
eines der mit dem GQ - Bayern Siegel
ausgezeichneten Produkte, die ganz
besonderen Qualitatsanforderungen
genutgen miussen und die alle ein
dreifaches Kontrollsystem durchlaufen.
Das GQ - Bayern Siegel steht flir
Regionalitat, kurze Transportwege und
Frische. Das sieht man und das
schmeckt man.

ENTRECOTE
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e 2 Entrecote
zum Beispiel vom Murnau
Werdenfelser Rind a 450 g
(1 Steak fiir jeweils 2 Personen)
Salz und Pfeffer nach Belieben

Die ZUTATEN und das Rezept
fiir den ALBLINSENSALAT

finden Sie unter

www.gq-bayern.de/bayernglueht/

Zu Beginn des Grillvorgangs brau-
chen Sie eine hohe Temperatur,
damit sich die Kruste durch schnel-
leres Wenden ringsherum gut bilden
kann. Danach bendtigen Sie eine
gemaBigtere Temperaturzone, bei
der das Fleisch schon langsam zur
gewilnschten 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,
erhoht 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.
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