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Ob bio oder konventionell - Apfel
sind gesund und schmecken. roto: apa

Bio heifdt nicht
automatisch
besser

Berlin - Bioprodukte sind
nicht grundsétzlich gesiin-
der oder schmackhafter als
konventionelle Lebensmittel.
Zu diesem Urteil kommt die
deutsche Stiftung Warentest
in einer Bilanz aus 85 Unter-
suchungen in acht Jahren.

In ausgewogenem MalRe er-
hielten sowohl herkommliche
als auch Biolebensmittel die
Qualitdtssiegel ,Sehr gut” bis
»Mangelhaft“. Bioprodukte
tibertrumpften die herk6mm-
lichen Lebensmittel vor al-
lem bei Tee, Wiirzolen und
Vollmilch. Insgesamt war die
Biokost im Schnitt um 30 bis
50 Prozent teurer als die Kon-
kurrenz. Sie enthielt aber nur
selten Pestizide. Biohersteller
engagierten sich zudem stér-
ker fiir die Umwelt. (APA/dpa)

Happchenweise
von Nicole Unger

Gutes Essen
fiir bose
Mcddchen

tellen Sie sich vor, Sie sind

zum Essen eingeladen,
es gibt ein herrliches Buffet
und an ihrem Tisch sitzt ein
Emé&hrungsapostel. Na Mahl-
zeit! Genau das ist mir kiirzlich
passiert: Ich biss gerade
in ein erndhrungstechnisch
unkorrektes Weibrot, als mir
der Verfechter der gesun-
den Kiiche verklickerte, wie
schlecht doch Kohlenhydrate
fiir die Figur sind: Béser Reis,
bose Nudeln, bdses Brot, bla-
blabla... Nachdem ich einen
verstohlenen Blick auf meinen
sich wolbenden Semmelbauch
warf, beschloss ich, beim
zweiten Gang alles besser zu
machen. Statt der Lasagne
gab‘s Fisch mit Gemiise. Der
Erndhrungsprediger nickte mir
wohlwollend zu, wéhrend ich
an meinem Brokkoli nagte.
Stunden spater knurrte mein
Magen. Zuhause verdriickte
ich vor lauter Hunger eine Por-
tion Steinpilz-Tortellini. Meinen
Sitznachbarn hatte bestimmt
der Schlag getroffen. Ich strich
liber meinen von
Kohlenhydraten
uberfiiliten
Bauch.
Bose,
bose, bose
Tortelli-

Das Tiroler Kobe-Rind

Vor fiinf Jahren konnte man erstmals Fleisch vom Tiroler Jahrling erstehen. Seitdem hat sich die
Zahl der an dem Projekt teilnehmenden Bauern aufgrund steigender Nachfrage verneunfacht.

Von Irene Rapp

Rinn - Auf dem Hof der Fa-
milie Gstreinthaler in Rinn
ist die Tierwelt noch in Ord-
nung. Nachdem eine Kuh ge-
kalbt hat, wird ihr das Junge
nicht gleich weggenommen
— im Gegenteil: Bis zu zwolf
Monate darf es bei der Mutter
bleiben, kann Milch saugen,
wann immer es will, spédter
frisst es zudem Gras und Heu
auf der Wiese oder der Alm,
wo es die Sommermonate
verbringt. Auch der Weg zum
Schlachthof ist fiir das Kalb
mit durchschnittlich 20 bis 30
Kilometer tierschonend.
Rahmenbedingungen, die
nicht ohne Auswirkungen
bleiben. So zeichnet sich das
Fleisch — das in MPreis-Mark-
ten als Tiroler Jahrling erhalt-
lich ist— unter anderem durch
einen geringen Fettanteil und
eine feine Marmorierung
aus. Ein Qualitdtsmerkmal,
das die Tiroler Konsumen-
ten zu schitzen wissen: ,Die
Nachfrage ist groer als das
Angebot"“, sagt etwa Sebasti-
an Molk, Leiter der MPreis-

Metzgerei.
’ ’ Viele Spitzenkdche

attestieren dem
Tiroler Jahrling hochste
Qualitdt.

Wendelin Juen

Und nur zu gern erzihlt
Wendelin Juen, Geschifts-
filhrer der Agrarmarketing
Tirol, die Geschichte von ei-
nem Tiroler Haubenkoch, der
den Tiroler Jahrling ebenfalls
verarbeitete und verkostete.
Dessen fachkundiges Urteil:
,Er meinte, wir brauchten
kein Kobe-Rind. Denn von
der Qualitéit her sei der Tiroler
Jahrling mit diesem vergleich-
bar“, gibt Juen wieder. Zur
Anmerkung: Das japanische
Kobe-Rind kann als der Rolls
Royce im Kuhstall bezeichnet
werden, es gilt mit seiner ex-
quisiten Fleischqualitét als
teuerstes Hausrind der Welt.

Zuriick zum Hof der Fami-
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lie Gstreinthaler: Dort wer-
den derzeit zehn Miitterkiihe
mit zehn Kilbern gehalten.
,Wir haben uns vor zehn Jah-
ren fiir die Mutterkuhhaltung
entschieden, da eine Investi-
tion fiir einen Milchbetrieb
wirtschaftlich nicht rentabel
gewesen ware“, erzdhlt Dani-
ela Gstreinthaler. Neben den
Rinnern haben im Vorjahr 185
weitere Tiroler Bauern Fleisch
vom Tiroler Jahrling liefern
kénnen. ,Und das, obwohl es
zu Beginn des Projekts gehei-
Ren hatte, dass man Quali-
tatsfleisch in Tirol nicht pro-
duzieren kann®, sagt Juen.
Weit gefehlt: Waren es zu
Projektstart 2005 nur 20 Bau-
ern, die Jahrlingsfleisch pro-
duzierten, so ist diese Zahl im
Vorjahr auf 185 angewachsen.
Geht es nach MPreis, sollten
es noch mehr werden. ,Wir
wollen die Zahl von 835 im

5
ese Tuxer-Kuh mit ihrem Kalb grast auf der Wiese der Familie Gstreinthaler in Rinn.

’ Wir wollen die Zahl

von 835 im Vorjahr
verkauften Tieren verdop-
peln.“

Sebastian Molk

Vorjahr verkauften Tieren ver-
doppeln®, sagt Molk.

Und so freut sich nicht
nur Juen tber das ,Erfolgs-
projekt“, sondern auch Lan-
deshauptmannstellvertreter
Anton Steixner, Obmann der
Agrarmarketing. Einerseits,
weil der Jahrling ein Beispiel
fiir erfolgreiche Zusammen-
arbeit zwischen Produzenten
und Handel sei. ,Anderer-
seits, weil damit den Bauern
in einer schwierigen Zeit sehr
geholfen wird.

Denn da ist noch die Sache
mit dem ,gerechten Preis“. So
bekommt der Bauer fiir ein

Kilo Fleisch vom Tiroler Jahr-
ling 4,40 Euro. Erst unlidngst
hat MPreis den Preis um 10
Cent erhéht, ,um zu zeigen,
dass wir diesem Projekt der
Bauern grole Wertschitzung
entgegenbringen®, so Molk.

Dass der Tiroler Jahrling
weiterhin nur in bester Qua-
litdt auf den Markt kommt,
dafiir ist u.a. ein eigener Ar-
beitskreis verantwortlich. So
gibt es laufend Aus- und Wei-
terbildungen fiir die Landwir-
te, ,denn eigentlich hat die
Mutterkuhhaltung in Tirol
keine Tradition“, sagt Michael
Waurzrainer, Geschiftsfiithrer
der Tiroler Vieh Marketing.

Eine Wissensliicke, die die
teilnehmenden Landwirte
rasch beseitigt haben. Und
dafiir gibt es von Steixner ein
groBes Lob: ,Das Jahrlings-
fleisch ist das beste auf dem
Markt.“
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Tiroler Jahrling

Tiroler Jahrling. Geringer Fettan-
teil, feinfaserig, feine Marmorierung
- das Fleisch des Tiroler Jahrlings
zeichnet sich laut Kennern durch
zahlreiche Vorziige aus.

Rezept. Jahrlingsfleisch eignet
sich besonders fiir Kurzgebratenes
und Steaks. Tipp: Soll das Fleisch
gegrillt werden, lieber etwas langer
bei niedriger Hitze - dann bleibt es
noch saftiger.

Grillglasur. Zutaten: 1 EL
Blutenhonig, 2 EL Zitronensaft, 4
EL Rapsdl, 1/16 Liter Sojasauce
hell, 1 TL Curry, 1 EL fein gehackte
Ingwerwurzel. Zubereitung: Alle
Zutaten verriihren und etwas ziehen
lassen, dann das Jahrlingsfleisch
damit bestreichen und zwei bis drei
Stunden marinieren lassen.

Das verschmihte Unkraut wird zum Star am Teller

Innsbruck - Mit groltem
Ehrgeiz verbannen viele Hob-
bygértner Brennessel, Gin-
sebliimchen und Lowenzahn
von ihren tollen Rasenfli-
chen. , Unkraut! Nix wie weg
damit“, schimpfen sie, wih-
rend sie mit dem Rasen-
maher alles kurz und klein
schneiden. Dabei wiren die
verschmihten Pflinzchen so
gesunde, frische und vor al-
lem billige Zutaten — das gan-
ze Jahr uber.

Das neue Kochbuch aus
dem Lowenzahn Verlag, ,So
schmecken Wildpflanzen®,
macht Mut auf das Kochen mit
den wilden Gewichsen. Der
Autor — der Wiener Hauben-
koch Meinrad Neunkirchner -
sieht darin auch eine Her-
ausforderung: ,Manchmal
schmeckt ein Kraut weniger,
manchmal mehr, es istimmer
ein anderes Geschmackser-
lebnis und jedes Jahr anders. “
Ein Abenteuer — wer kann ei-
nem schon garantieren, dass

Frische Kostlichkeiten: ein Gemiisesalat mit Gansebliimchen und die Hollerbliitencreme mit gebackenen Mausen.

man die Haferwurzel etwa
sofort findet. Ein bisschen Be-
schiftigung mit der Materie
wird also vorausgesetzt. Die
144 Rezepte werden zudem
mit Tipps zum Sammeln und
zur Verarbeitung sowie einem
Saisonkalender ergédnzt. Be-
sonders entgegen kommt den
Hobbykdchen die Einteilung
in die vier Jahreszeiten.
Verkocht werden Wild-
pflanzen, die quasi um die
Ecke wachsen, aber niemand

je in ein Gericht geschnip-
selt hétte. Oder hitten sie
gewusst, dass die Konigsker-
ze auch koniglich schmeckt
oder die Taube Glucke (die-
ser schwammige gelbliche
Pilz, der auf Baumstimmen
wichst) ganz besonders gut
zum Rehragout passt?

Fiir den Friihling steht mein
Lieblingsmenii bereits fest:
Brennesselnudeln mit Senf
und griinem Pfeffer als Vor-
speise, als Hauptgang eine ge-

bratene Maishendlbrust mit
glacierten Hollergurken und
das Lowenzahneis macht die
wilde Speisenfolge komplett.
Dieses Menii kann Géste nur
beeindrucken. Und die wis-
sen schlieRlich nicht, dass die
Hauptzutaten fast alle in Hiil-
le und Fiille im Garten oder
im Wald gewachsen sind.
Warten Sie allerdings mit
dem Bliiten-Sammeln auf
einen Sonnentag. Und pflii-
cken Sie Pflanzen immer oh-
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ne Wurzeln und moglichst
weit weg von Viehweiden und
StraBen. Viel Vergniigen! (ksi)

Meinrad Neunkirchner / Katharina
Seiser: ,So
schmecken
Wildpflanzen.*
Mit Wildpflan-
zen-Lexikon zum
Mitnehmen,
296 S., 29,95

= Euro. roto: Lowenzahn
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