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Die auf der Messe Wieselburg ausgezeichneten
Bioprodukte des Jahres zeichnen sich durch

radikale Regionalitit, das genussvolle Vermeiden
von Food Waste, herausragenden Geschmack,
moglichst ganzheitliche Nachhaltigkeit und
vertretbare Convenience-Ansitze aus.

ereits zum zweiten Mal wurde auf der Messe

»Bio Osterreich« in Wieselburg das Bio-

produkt des Jahres ausgezeichnet. Nach

dem groflen Erfolg im Vorjahr erweiterten
BIORAMA und die Messe Wieselburg heuer die Kate-
gorien auf insgesamt vier Haupt- und drei Sonderka-
tegorien. Neben den Kategorien Farm&Craft fiir bdu-
erliche Produkte und Manufakturen, Retail&BigBrand
fiir grofle Vermarkter und Handelsunternehmen sowie
Getrinke und Biogarten kiirte die Jury auch in den Son-
derkategorien Niederdsterreich, Oberosterreich und
Gastronomie ein herausragendes Produkt. Die Jury -
bestehend aus Kulinarik-Journalistin Katharina Seiser
(Siiddeutsche, Falter), Bio-Austria-Obfrau Gerti Grab-
mann, René Leichtfried (Messe Wieselburg), Reinhard
Gessl (Forschungsinstitut fiir biologischen Landbau)
und BIORAMA-Herausgeber Thomas Weber - bewer-
tete die Kriterien Innovation, Design, Nachhaltigkeit

Gewinner der
Kategorie Farm & Craft
Oberosterreich: Gregor

Mittermayer (Mitte,
mit Tochter) wurde fur
seinen »Bohnenkas«
ausgezeichnet.

und NomNom/Spaflfaktor bzw. Geschmack. Nomi-
niert waren insgesamt knapp 100 Produkte aus allen
neun Bundeslidndern. »Wie im Vorjahr hat uns die Viel-
falt von Bio in Osterreich beeindruckt«, berichtet René
Leichtfried von der Jurysitzung.

BIENEN-
LIEB
HONIGBUTTER

Im wiederverwendbaren Glas wird dieser
Aufstrich aus Honig und Butter verkauft.
Ein Convenience-Produkt, wenn man so
will. Schlief3lich liefert die Bioimkerei und
Imkerschule Bienenlieb aus Salzburg-Stadt
mit ihrer Honigbutter im Glas das
Honigbrot gewissermallen »vorgestrichen«
und bereits im idealen Honig-Butter-
Verhiltnis, sodass der Aufstrich nicht vom

Brot rinnt. Ein regionaler Nutella-Ersatz in

Bioqualitat. Wirklich kostlich.

Dezember 2019 bei Ja! Naturlich erstmals
osterreichischen Bio-Amaranth, Bio-Chia
und Bio-Buchweizen gibt. Dieser stammt
aus dem Wiener Becken und aus der Neu-
siedlersee-Gegend. Die Jury befand die
Biosaaten gleich aus mehreren Griinden
fir sehr auszeichnungswiirdig: Erstens
werden dadurch Trend-Saaten, die aus Er-
nahrungssicht tatsachlich Vorzige bieten,
regional verfligbar. Zweitens ermoglichen
sie innovativen Vertragsackerbauern neue
Erlose. Und nicht zuletzt ist der Anbau
und die Vermarktung des warmeliebenden
Buchweizens, Amaranths und Chias

auch als Teil der
landwirtschaftli-

chen Klimawandel-

anpassungen zu

erachten.
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BROTBIER
VOM
BRAUHAUS
GUSSWERK

Geschmackvoller lasst sich Food Waste
kaum vermeiden. Gemeinsam mit
Interspar veredelt das Salzburger Brauhaus
Gusswerk tiberproduziertes Biobrot

zu einem besonderen Biobier. Fir sein
karamelliges, naturtribes Brotbier hat
Braumeister Reinhold Barta Teile von
Gerstenmalz durch Biobackwaren ersetzt.
Da das Brot, die Semmeln und Weckerln
dafiir zerkleinert und dann eingemaischt
werden, ist das derart gewonnene Bier

ein doppelt fermentiertes — weil sowohl
das Brot als auch die Maische einen
enzymatischen Prozess durchlaufen.
Vollmundiges Brotbier zu brauen, meint
Barta, sei eine ziemliche Herausforderung,
denn der Salzgehalt im Brot misse ins
Bier harmonisch integriert werden: »Wir
integrieren die Wurze nach alter Tradition
und arbeiten die schonen Karamelltone der
Brotkruste heraus.« Das bernsteinfarbene
Endergebnis weist einen Alkoholgehalt von
5,5% Vol. bei einer Stammwirze von 12,8°
auf. Und schmeckt rund und gehaltvoll.

»"ERNTE MICH
IM WINTER«

BUCH VON WOLFGANG PALME

Wenigen ist bewusst, was Garten, Balkon
und Land(wirt)schaft auch im Winter an
Gemiise und an Genlissen hergeben, und
was sich selbst unter Schnee oder am
frostigen Fensterbrett noch ernten lasst.
Auf der Wiener City Farm (urspriinglich in
Schonbrunn, seit einiger Zeit im Augarten)
zeigt Wolfgang Palme seit Jahren,

dass auch der Winter keine verlorene
Jahreszeit ist und dass es moglich ist,

sich ohne geheiztes Glashaus ganzjahrig
lokal, saisonal, ressourcenschonend und
bio zu ernahren. Seine tber Jahrzehnte
gesammelten Erkenntnisse und Erfah-
rungen mit Winterkresse, Asiasalaten,
Frischkrautern und Radieschen hat er

nun in einem schonen Buch gesammelt.
Praxisnahe Pflanzenportrits, Rezepte und
Fotos vom DrauBlensein wecken die Lust
aufs ganzjahrige Gartnern und haben die
Jury begeistert, die auch als vorbildlich
lobte, dass das Buch wie alle Bicher des
Innsbrucker Lowenzahn Verlags klima-
positiv herstellt und
nach dem Green-
print-Standard von
Gugler cradle-to-

Wallgang Palme

ERNTE MICH IM WinTee

cradle gedruckt
wurde und unverpackt

plastikfrei bleibt.

GROSSAUER
EDEL-
KONSERVEN

Von Stefan Grossauers Waldviertler
Edelkonservenmanufaktur werden gleich
zwei besondere Erzeugnisse als nieder-
osterreichische Bioprodukte des Jahres
ausgezeichnet — weil sie von der Jury exakt
gleich gut bewertet wurden. Das spricht
durchaus fur das Gespur und die Kom-
promisslosigkeit punkto Geschmack und
Qualitat, die alle seine Produkte auszeich-
net. Fir herausragend befunden wurden
Grossauers Bruschetta Bio Ofengemiise
und sein Bio-Krauter-Seitling-Pesto.
»Wir machen, was wir am besten konnen
und fullen das Ganze in Glaser«, erklart
Stefan Grossauer. »Ein Gericht, das aus
meinem Alltag nicht wegzudenken ist:
Ofengemiise. Ein Reind| mit allem, was
der Garten hergibt, lange geschmort im
Ofen. Genau diesen Geschmack wollte
ich in dieser Bruschetta-Sorte einfangen.
Frische, reife Paradeiser vom Biohof
Adamah, geschmorte
Biokarotten, Waldviertler
Bioerdapfel, gerostete
Biozwiebel und herrliche
Biooliven pragen den
Krauter Seitling Geschmack. Verfeinert mit

Bio Pesto . . .
bestem Bioolivenol und gut
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gewlirzt mit aromatischem Rosmarin.«

Im Krauter-Seitling-Pesto finden der
feine Geschmack der Pilze mit der
knackigen Saure von griinem Verjus
zusammen. Das Ergebnis ist ein feines
Pesto, das zur Pasta, aber auch aufs Brot
oder zum Grillgemuse passt. »Unser Ziel
war die schmackhafteste Verbindung

von Bio und Regionalitatc, sagt Gros-
sauer. »Vieles, das in der herkommlichen
Pestoproduktion tblich ist, musste hier
neu gedacht werden: Fiir die schone
saure Note verwenden wir Verjus, den
grinen Saft der unreifen Weintraube,
anstelle von Zitronensaft. Statt der oft
verwendeten Pinienkerne kommen hier
geschalte Sonnenblumenkerne zum Ein-
satz und statt Olivenc| besonders nussiges
Sonnenblumendl. Die Krauterseitlinge
erhalten durch den zweistufigen Réstpro-
zess das besondere Rostaroma.« Beach-
tenswert auch, dass es sich bei Grossauer
Edelkonserven gewissermalen um einen
Bio-Heimkehrer handelt. Nach Jahren
ohne Biozertifizierung stellt Grossauer die
Produktion seiner Delikatessen Schritt fur

Schritt wieder um.



BOHNENKAS
VON ACKERL

»Muhlviertler Bohnenkas im Saftl« vom
Ackerlhof. Dass das Hoheitsgebiet des
Ackerlhof - eines einstigen Milchvieh-
betriebs — im Mihlviertel liegt, verrat
bereits der Namen des ausgezeichneten
Produkts. Die Sojabohnen fiir den
Bohnenkas (auch bekannt als Tofu)
wachsen in Oberosterreich und werden

in der Hofsojarei von Jungbauer Gregor
Mittermayr handwerklich veredelt. Der
mild-wurzige Bohnenkas schmeckt roh
ebenso wie gekocht oder am Grill. Fiir die
neue Rezeptur hat Mittermayr mit dem
Weinviertler Start-up Genusskoarl zusam-
mengearbeitet, dessen »Wiener Wiirze«
auf Lupinenbasis (die 2018 als Bioprodukt
des Jahres ausgezeichnet wurde) ebenso
ins Saftl kommt wie Zitrone, Ingwer,
Sesamol und Kurkuma. Eine sinnvolle
Kooperation und Cobranding zweier

kleiner herausragender Biobetriebe.

REBEL MEAT

Weniger ist mehr - das wissen alle, die
gerne und genussvoll essen, dabei aber
verantwortungsvoll auch weniger Fleisch
essen wollen. Genau fir diese Klientel

hat Rebel Meat der Gastronomie ein
ideales Produkt entwickelt. Es schmeckt
zu 100 Prozent nach Fleisch, kommt aber
mit 50 Prozent Fleisch aus — der Rest sind
hochwertige Pilze, Hirse und Gewiirze.
Das Rebel Meat ist zu 100 Prozent
biozertifiziert, regional und kommt ganz
ohne Zusatzstoffe aus. »Damit geben wir
unseren gesundheits- und umweltbewuss-
ten Konsumenten die Moglichkeit, ihren
Fleischkonsum zu reduzieren - ohne auf
ein tolles Fleischerlebnis zu verzichten. Wir
sind die Gegenthese zu hochverarbeiteten
Fleischersatzprodukten und ein aktiver
Beitrag zum Klimaschutz«, sagen die
Grinder des Wiener Start-ups. Die Jury
war erst skeptisch, nach dem Verkosten
aber begeistert — geschmacklich und weil
sich Rebel Meat auch an Lifestyle-Lokale
und Burger-Laden richtet, die nicht
vordergriindig auf Bio setzen, ihren Gasten
aber okologisch vertretbaren Fleischgenuss

ermoglichen wollen.

Stiegl-Gut-Wildshut, bei Salzburg

Die Netzwerkveranstaltung der Biobranche
fur grenzuberschreitenden Ideenaustausch.

Dein BARCAMP-Format, um gemeinsam mit

anderen Teilnehmer‘innen Impulse zu setzen.

Fur eine Biolebensmittel-Branche

mit Zukunft!
In Kooperation mit:
iV
BIORAMA BioHOTELS

mehr als Hotel
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Jetzt Teilnahme-Ticket sichern:




