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 – Editorial

Mahlzeit! Wir sagen es beim Mittags-
tisch, wir sagen es zu Mittag als Gruß und 
wir machen uns keine Gedanken, wenn wir 
es aussprechen. Weil „Mahlzeit!“ zu unse-
rem Alltag gehört, genauso wie Nahrung, 
und über Dinge, die alltäglich sind, denkt 
man nicht nach. Das � nden wir schade.

Essen und die Nahrungsaufnahme 
sind ein so elementarer Bestandteil unse-
res Lebens, dass wir sie als selbstverständ-
lich ansehen und nicht allzu viele Fragen 
stellen, wo das Essen herkommt, wer es 
produziert, ob es gesund ist oder nicht. Oft 
fragen wir vielleicht nur: „Was kostet’s?”

Dabei hat unsere Ernährung funda-
mentalen Ein� uss auf unser Leben, auf 
unser Dasein, auf unsere Gesundheit und 
auf unsere Umwelt. Wir entscheiden mit 
unseren Ernährungsgewohnheiten, wie 
unsere Welt aussieht, und meist machen 
wir das unbewusst. Wir beein� ussen mit 
dem, was wir essen, wie wir aussehen und 
wie unser Körper funktioniert.

Das neue „Gri�  g & Glatt” möchte das 
Thema „Ernährung“ auf die Bühne heben 
und zeigen, worüber die meisten von uns 
nicht nachdenken. Wir wollen Bewusstsein 
scha� en für ein Thema, von 
dem wir überzeugt sind, dass 
es hier in den nächsten Jah-
ren und Jahrzehnten große 
Änderungen geben wird und 
geben wird müssen.

Wir wollen die unglaublich komple-
xen Fragen „Was esse ich?“, „Wie, wo und 
wann?“ und „Woher kommt mein Essen?” 
beantworten. Wir wollen unsere Sicht der 
Dinge und die Sicht von vielen Experten 
und Hobbyisten anbieten, als Inspiration 
und als Ausgangspunkt für Diskussion. Wir 
wollen Anleitungen bieten und Informatio-
nen, um den Blick auf den Teller und über 
den Tellerrand hinaus zu richten. Dabei 
wird es zwangsläu� g einen Schwerpunkt 
zum Thema „Brot“ geben, denn schließlich 
ist das unser Handwerk, aber wir werden 
auch bei diesem Thema kritisch sein.

Natürlich wollen wir mit dem neuen 
„Gri�  g & Glatt“ auch für unsere Produkte 
werben, aber vor allem aus der Motivation 
heraus, dass wir von dem, was wir tagtäg-
lich tun, auch wirklich überzeugt sind. 
Und wir wollen andere Menschen, die 
eine ähnliche Perspektive auf das Thema 
„Ernährung“ haben, präsentieren und das 
Thema „Nahrung“ in all seiner Komplexi-
tät zeigen.

Eines ist uns natürlich klar: Auf die 
Frage „Was soll ich essen?” gibt es keine 
eindeutige oder klare Antwort. Aber wir 

wollen Sie auf eine Reise mit-
nehmen und sind uns sicher, 
dass wir und Sie dabei so Ei-
niges entdecken werden.

Liebe Leser, liebe Kunden!

Mahlzeit!

Ihr Christoph Ströck



5

 – Inhalt

In dieser Ausgabe

S. 6
Ährencodex

S. 34
Was Hänschen nicht lernt...

S. 38
Schwarzes Gold

S. 46
2.000 m2 für jeden!

S. 24
Slow Food

S. 28
Ströck Feierabend Gartenfest

S. 3
Editorial

Mahlzeit!

S. 14
Fermentation

Gold Fassl Pur
Biologisch, nachhaltig, hochwertig. 

GF_PUR_FELD_220x280mm_2.indd   1 15.09.15   14:08

IMPRESSUM

HERAUSGEBER: Christoph Ströck, Ströck Brot Gmbh • CHEFREDAKTION: Marianne Götzinger, Erich Götzinger Werbegesellschaft m.b.H. 
REDAKTION: Carina Rögner, Michael Knoll, Thomas Götzinger • TEXTE: Marianne Götzinger, Erich Götzinger, Tobias Müller, Michael Knoll, Thomas Weber

KONZEPT UND IDEE: Erich Götzinger Werbegesellschaft m.b.H. • ART DIREKTOR: Christoph Schörkhuber • ILLUSTRATION: www.2000m2.eu
FOTOGRAFIE: Alfred Grand | Vermigrand, Alt Wien Kaffee, Attila Izmir, Eva Kees, Eva Zemann, Fairtrade Österreich, Lukas Lorenz

COVER-FOTOGRAFIE: Lukas Lorenz • DRUCK: Die Stadtdrucker • Oktober 2015



76

 - Ährencodex  - Ährencodex

Die Geschichte

Was mit wildem Getreide und Was-
ser begonnen hat, ist heute vielerorts 
eine riesige Industrie. Vor Jahrtausenden 
haben wir entdeckt, dass wir Getreide 
mahlen können, und dass aus dem Ge-
mahlenen in Verbindung mit Wasser ein 
Brei entsteht, der durchaus genießbar ist. 
Aber zu etwas Besonderem wird dieser Brei erst, wenn man 
ihn trocknen lässt. Dadurch wird er haltbar und transportabel. 
Man kann hier womöglich davon ausgehen, dass der Zufall eine 
entscheidende Rolle bei der Entdeckung dieser Köstlichkeit 
gespielt hat, und das soll die Fähigkeiten unserer Vorfahren 
nicht schmälern. Sie haben schließlich erkannt, dass diese 
Urform des Brotes eine hervorragende Energiequelle darstellt. 
Also machten sie sich daran, sie zu verbessern. In Wahrheit ist 
es von den ersten Fladen, die auf heißen Steinen getrocknet 
wurden, zu saftigem Roggenbrot, knusprigen Baguettes oder 
Tortillas nicht mehr weit.

Die Fortschritte 

Was uns in diesem Artikel vor allem interessiert, 
ist die Entwicklung einer der zwei Grundlagen fürs 
Brot, und zwar die Entwicklung des Mehls. Wie be-
reits geschrieben haben wir als Zivilisation zunächst 
damit angefangen, wildes Getreide zu sammeln und 
dieses mit primitiven Mitteln (hauptsächlich Steinen) 
zu einem groben Mehl zu zerreiben. Je nach geo-

grafischer Lage konnte man nur auf das 
zurückgreifen, was die Natur in diesem 
Gebiet vorgesehen hatte. Das änderte 
sich freilich mit dem Niederlassen. Der 
Ackerbau in seiner ursprünglichsten 
Form wurde erfunden, der Mensch be-
gann damit, die Pflanzen, die sein Leben 
angenehmer und sein Überleben leich-
ter machten, anzubauen, und Getreide 

wurde von diesem Moment an zur Grundlage unserer weiteren 
Entwicklung. Die Erfindung des Rads gilt zwar womöglich als 
die erste große Erfindung der Menschheitsgeschichte, ohne den 
Getreideanbau wäre es dazu aber wohl nicht gekommen und es 
wäre womöglich nicht einmal nötig gewesen.

Im Zwischenstromland bis hinüber nach Ägypten taten sich 
die Menschen als hervorragende Brotbäcker hervor. Sie entwi-
ckelten den Ofen – zunächst aus Lehm, später in einer Form, wie 
sie auch heute noch gebräuchlich ist (man denke an Stein- oder 
Holzöfen, aus denen Pizzen nochmal köstlicher schmecken). Die 
ersten Bäckereien entstanden so um 5000 v. Chr. Die Ägypter 

galten als passionierte Brotesser und dieser Passion 
(und wahrscheinlich abermals dem Zufall) ist unter 
anderem auch die Erfindung des Biers zu verdanken. 

Die Ersten, die in Sachen Verarbeitung von Ge-
treide zu Mehl große Fortschritte machten, waren die 
alten Römer. Sie ersetzten die Mühlsteine, die mit 
großem menschlichem Aufwand betrieben werden 
mussten, durch Glockenmühlen: riesige Hängekons-
trukte, die zwar weiterhin mit Muskelkraft betrieben 
werden mussten, die Verarbeitung allerdings schon 
wesentlich vereinfachten und beschleunigten.

Ährencodex

Brot – eine der ältesten Speisen der Menschheit. Egal ob hell oder dunkel, 
knusprig oder weich, in vielen Kulturen stellt es einen essenziellen 

Bestandteil der Esskultur dar. Brot gibt es in seiner ursprünglichen Form seit 
30.000 Jahren. Das heißt, es ist älter als das Sesshaftwerden und 

Häuslbauen. Doch in den letzten Jahren haben wir uns in Sachen Brot, 
scheint’s, ein wenig verlaufen.

TEXT: MICHAEL KNOLL      FOTOGRAFIE: LUKAS LORENZ

Das Feld
Viktoria Hutter steht stellvertretend für die Bauern, die für das Wohl der Böden sorgen, aus denen  

schließlich das bestmögliche Getreide wachsen kann. Mit 24 Jahren steht sie noch  
am Anfang ihrer Karriere, arbeitet biozertifiziert und hat vor allem die Gesundheit ihrer Böden im Blick.
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 - Ährencodex - Ährencodex

Wasser und Wind 
auf die Mühlen

Rom brachte schließlich auch eine 
Mühlenform hervor, die die nächsten 
Jahrhunderte bestimmen sollte, und 
zwar die Wassermühle. Die Mühlsteine 
wurden erstmals nicht mit menschlicher 
oder tierischer Kraft, sondern über ein Wasserrad mit fließen-
dem Wasser betrieben. Auch das war ein Grund, wieso größere 
Dörfer und Städte von da an eher an Flüssen entstanden. Im 
12. Jahrhundert wurden den Wassermühlen schließlich die 
Windmühlen zur Seite gestellt. Don Quichotte hatte endlich 
seinen Gegner und die Menschheit eine Möglichkeit, Getreide in 
großem Stil zu Mehl zu verarbeiten, auch wenn gerade kein flie-
ßendes Gewässer in der Nähe war. Der Siegeszug des Brots als 
Grundnahrungsmittel war spätestens jetzt beschlossene Sache.

Das lag auch daran, dass parallel zu den Entwicklungen bei 
den Mühlen auch die Landwirtschaft weiterentwickelt wurde. 
Der Beginn war freilich mühsam und mit viel händischer Ar-
beit verbunden. Erst die Erfindung des Pflugs und das damit 
verbundene Umackern größerer Flächen führten dazu, dass 
Felder in ihrer Größe und Bewirtschaftung wachsen konnten. 
Tiere wurden für das Ziehen der immer größeren und komple-
xeren Maschinen und natürlicher Dünger für das Verbessern der 
Böden eingesetzt. Die Grundlage für Nahrung in ausreichenden 
Mengen war damit zumindest in Gegenden, die dem Ackerbau 
freundlich gesinnt waren, geschaffen.

Die nächsten Entwicklungsstufen, sowohl in Sachen Verar-
beitung als auch in Sachen Anbau und Ernten, führten jedoch 
zu unangenehmen Begleiterscheinungen. So wurde die erste 
dampfbetriebene Mühle in London ein paar Jahre, nachdem 
sie in Betrieb gegangen war und die meisten konventionellen 
Mühlen in der Umgebung obsolet gemacht hatte, Opfer eines 
Großbrands. Auch die Entwicklung des Mähdreschers brachte 
seinem Erfinder zunächst Reichtum, aber auch die gesellschaft-
liche Ächtung. Vielleicht hatten die Menschen dieser 
Zeit ein besseres Gefühl dafür, was noch kommen 
würde.

Aber natürlich setzten sich schließlich die tech-
nologischen Fortschritte durch und auch die Dün-
ger entwickelten sich weg von natürlichen Stoffen 
hin zu immer „effizienteren“ Mitteln, die größere 
Ernten, bessere Qualität und ein besseres Leben 
für alle Beteiligten versprachen. Der Anbau und die 
Verarbeitung wurden immer industrieller, wieder-
holbarer, mehr, mehr, mehr und irgendwann sind 

wir an einem Punkt angekommen, an dem 
das angebotene Produkt irgendwie nur 
noch den Namen mit dem ursprünglichen 
Versprechen gemeinsam hat. Und das ist 
schade und ein Problem. Ströck ist mit 
dieser Entwicklung nicht zufrieden und 
tut jetzt etwas dagegen.

Der Ährencodex 

Genauso einfach wie die Zutaten für gutes Brot sind auch die 
Regeln, nach denen Ströck das Getreide für sein Brot besorgt: Es 
muss aus Österreich stammen – wortwörtlich jedes Korn kann 
zu  seinem Ursprung zurückverfolgt werden – und das Getreide 
kommt ausschließlich von Partnern, mit denen man zum Teil 
eine langjährige Partnerschaft pflegt und bei denen Qualität 
über allem steht. Die Wertschöpfungskette ist nicht linear, 
sondern ein Kreislauf. Diese Wertschöpfungskette fußt auf 
Vertrauen und dem gemeinsamen Bewusstsein, keinen Raubbau 
an der Natur zu betreiben. Der Ährencodex wird in Zukunft alle 
Glieder dieser Kette vom Boden und Saatgut über das Mehl bis 
hin zum Bäcker auf die Bühne holen. Weil die Partner es wert 
sind, präsentiert zu werden. 

Mehl ist nicht selbstverständlich

Mehl hat heute auch bei vielen Profiköchen einen sehr ein-
fachen Ruf: griffig und glatt. Fertig. Dabei gibt es natürlich wie 
bei allen anderen Rohstoffen auch hier riesige Unterschiede. Das 
fängt mit dem Saatgut und dem Boden an, geht weiter bei der 
Art der Ernte und setzt sich beim Mahlen fort. Ströck möchte 
bei jedem einzelnen Schritt bestmögliche Qualität schaffen und 
gestalten. 

Um lange Transportwege zu vermeiden, stammt das Korn 
aus drei Genussregionen im Osten Österreichs: aus 
dem Nordburgenland, dem Waldviertel und dem 
Weinviertel. Das Terroir – die Umgebung, in der 
eine Pflanze wächst – hat auch einen Einfluss auf 
Geschmack und Struktur des Getreides und in wei-
terer Folge des Mehls. Feinheiten machen bestimmte 
Sorten für bestimmte Anwendungen besser geeignet. 
Durch die Vielfalt kann Ströck auf verschiedene 
Grundlagen zurückgreifen und so besonderes Brot 
backen. 

Das Saatgut
Die Probstdorfer Saatzucht ist Österreichs größtes familiengeführtes Saatgutunternehmen. Schon die Unternehmens- 

struktur von Ströck und Probstdorfer deutet auf ein ähnliches Verständnis in Sachen Getreide und Saatgut hin.  
Im Marchfeld, der Kornkammer Niederösterreichs, kümmert man sich um die sorgfältige und hochqualitative Saatgutvermehrung  

und hat auch für Ideen und spezielle Vorstellungen immer ein Ohr offen.
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Die Mühlen
„Seit 1921 ist unsere Mühle ein Familienbetrieb und das ist auch ein großer Teil unserer Philosophie. Wir schätzen einerseits unsere 

Handwerkstradition und andererseits das Gehen mit der Zeit – und natürlich Partner, die das genauso sehen. Mit Ströck  
arbeiten wir jetzt bereits 37 Jahre zusammen und freuen uns noch auf viele weitere gemeinsame Jahre.“ Das sagen Othmar (oben), 

Traude und Georg Fally (rechts) aus Dürnkrut im schönen Weinviertel über die Zusammenarbeit mit Ströck. Gemeinsam stellt  
man sich der Herausforderung, gleichzeitig modern und nachhaltig zu arbeiten. 
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Aufs Feld, ins Getreide,  
zum Mehl, ins Brot

Die Bauern, die mit Ströck zusammen-
arbeiten, spielen nach anderen Regeln, als es 
große Industriebauern tun: Die bewirtschaf-
teten Flächen sind kleiner. Es werden nicht 
ganze Landstriche mit Monokulturen zugebaut, sondern es wird 
darauf geschaut, dass möglichst viele und möglichst natürliche 
Sorten Platz haben. Das hat nicht nur Auswirkungen auf die 
Qualität des Getreides und dessen Behandlung, sondern einen 
entscheidenden Einfluss auf das Ökosystem der Region. Hier 
können die Dinge so natürlich wachsen, wie sie es seit Jahrtau-
senden gewohnt sind, und das merkt man. Das ist biozertifiziert 
und geht oft weit über dieses Label hinaus.

Das alles wäre jedoch ohne Müllerinnen und Müller, mit 
denen Ströck seit Jahren und Jahrzehnten zusammenarbeitet, 
wenig bis gar nichts wert. Auf Augenhöhe tauscht man sich 
aus, sucht nach neuen Wegen, um Qualität und Geschmack zu 
steigern und immer besser zu werden. Denn Mehl ist eben nicht 
gleich Mehl. Nur mit den richtigen Rohstoffen lässt sich Brot 
auf die Art und Weise backen, wie es der Ährencodex vorsieht. 

Zurück zum Geschmack

Um gutes Brot zu essen, kann man 
jetzt also die Suchergebnisse, die Google 
anbietet, durchforsten, sich auf die Suche 
nach den besten Zutaten machen und dabei 
irrsinnig viel über das angeblich und eigent-
lich so simple Produkt Brot lernen. Man wird 

dabei sicher auch eine gewisse Wertschätzung denen gegenüber 
aufbauen, die sich mit diesem Thema tagtäglich und seit Jahr-
zehnten beschäftigen, denn eines ist klar: Gutes Brot zu backen, 
ist nicht einfach und braucht neben Erfahrung auch Zutaten 
von höchster Qualität. Mit dem Brot, das auf dem Ährenkodex 
aufbaut, kann man genusstechnisch ruhig mal eine Abkürzung 
nehmen. Man muss nicht alles machen. Und hier weiß man 
genau, wo es herkommt.

Das Backen
Philipp Ströck, Enkel des Firmengründers und als Bäckermeister in dessen Fußstapfen unterwegs, erklärt, worauf es ankommt:  

„Natürlich hat sich viel geändert, seit mein Großvater das erste Brot aus unserem Backofen holte. Aber vieles ist 
auch gleich geblieben. Wir sind noch immer eine Bäckerei mit viel Handwerk und Liebe zum Produkt, die aus den guten Rohstoffen 

unserer Partner das Beste macht.“

„Auch wenn wir immer mit Innovationen  
überraschen, bleibt das Ursprüngliche doch  

unsere Leidenschaft.“— Phillipp Ströck
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Michael Schopfs ganzer Stolz lebt in einem weißen Plastikeimer im Kühlraum 
und ist etwa 13 Kilo schwer, mit scharf-frischem Geruch und leichtem 

Blasenwurf. Die „Weizenmama“, nennt er seinen Sauerteig zärtlich. Vor drei 
Jahren hat er die „Mama“ erstmals angesetzt, aus Weizenmehl und 

Bioapfelsaft von ungeschälten Äpfeln. In dem Saft seien genau die richtigen 
Enzyme drin, um den Sauerteig gut zu starten, meint Schopf. Seither 

wird der Teig gepflegt, gehegt und jeden Tag, auch sonntags, um die gleiche 
Uhrzeit mit frischem Mehl gefüttert. Neben Schopf selbst dürfen das 

nur drei ausgesuchte Mitarbeiter machen, damit auch ja nichts schiefgeht.

Was lange gärt, 
wird endlich gut

TEXT: TOBIAS MÜLLER      FOTOGRAFIE: EVA KEES, LUKAS LORENZ



 - Ährenkodex

1716
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Schopf ist Produktionsleiter in der Bäckerei Ströck in 
Wien-Donaustadt. Als solcher ist er maßgeblich dafür verant-
wortlich, ein fast biblisches Wunder zu wirken: Mehl, diesen 
geschmacklosen, unverdaulichen Stärkestaub – in Brot zu ver-
wandeln. Wenn alles gut geht, machen Schopf, die Weizenmama, 
Zeit und Hitze aus Mehl einen rotbraunen Laib mit krachender 
Kruste und flaumig-zarter Krume –  eine Köstlichkeit, die schwer 
zu beschreiben ist, weil sie so einmalig gut schmeckt und riecht: 
erfrischend sauer, leicht süß, komplex, tief und süchtig ma-
chend, appetitanregend, warm und unglaublich sympathisch. 
Was dieses Wunder möglich macht? Hefepilze, Milchsäurebak-
terien – und Fermentation.

Sehr allgemein bezeichnet Fermentation oder umgangs-
sprachlicher Gärung einen Prozess, bei dem unter Ausschluss 
von Sauerstoff Energie aus Nährstoffen gewonnen wird. Prak-
tisch bedeutet es oft, dass Mikroorganismen unser Essen vor 
uns essen und so erst genießbar und köstlich machen. Brot ist 
nur eines von sehr vielen Nahrungsmitteln, die wir der Fermen-
tation verdanken. Die Chancen stehen recht gut, dass einige 
Ihrer liebsten Köstlichkeiten ebenfalls dazu zählen: Brot, Wein 

und Bier, Käse und Joghurt, Salami und Prosciutto, Oliven und 
Salzgurken, Kaffee und Schwarztee, Essig und Sojasoße –  all das 
gibt es nur dank Mikroorganismen und Fermentation. 

„Die Menschen haben Fermentation nicht erfunden“, 
schreibt Sandor Katz, US-amerikanischer Bestsellerautor und 
selbst ernannter „Gärfetischist“. „Es wäre korrekter, zu sagen, 
dass Fermentation uns erschaffen hat.“ In seinen Worten ist 
sie eine „uralte, koevolutionäre Beziehung“ zwischen Mensch, 
Pilz und Bakterium. Mikroorganismen sind allgegenwärtig: in 
der Luft, auf Pflanzen, Tieren und und unseren Händen. Einige 
wenige davon machen uns krank, die überwältigende Mehrheit 
aber – weit über 90 Prozent – ist entweder völlig harmlos oder 
sehr hilfreich.

Ohne Gärung wäre es den Menschen schwergefallen, sess-
haft zu werden. Sie macht Grasessen (genauer: Getreide) erst 
schmack- und nahrhaft. Ohne sie gäbe es keine Möglichkeit, 
Milch als Käse zu konservieren und es würde uns die weltweit 
wichtigste Droge, der Alkohol, fehlen – seit Jahrtausenden  
fixer Bestandteil unzähliger religiöser Rituale, Zeremonien und 
Künstlerbiografien („Gedichte von Wassertrinkern sind in der 

Regel schlecht und schnell vergessen“, schrieb schon Horaz). 
Und ohne Fermentation in unserem Darm wären wir schlicht 
nicht lebensfähig – das Ökosystem Mensch besteht auf der 
Zellebene zu neun Zehnteln aus Bakterien.

Schätzungen zufolge sind bis zu einem Drittel aller Lebens-
mittel, die auf der Welt gegessen werden, fermentiert. Es gibt 
keine bekannte Kultur, die ihr Essen nicht vergärt –  von für uns 
selbstverständlichen Nahrungsmitteln wie Brot oder Wein bis 
hin zum berüchtigten Hákarl, dem vergorenem isländischen 
Hai, oder Chou Doufu, Chinas fermentiertem Stinktofu. 

Wir müssen nichts tun, damit Pilze und Bakterien unser 
Essen besiedeln, im Gegenteil: Es kostet sehr viel Anstrengung, 
sie davon abzuhalten, und ganz egal, wie sehr wir uns bemühen, 
früher oder später werden sie es doch tun. Vergären heißt, diesen 
Prozess zuzulassen und nutzbar zu machen, mit der Welt zu ar-
beiten statt gegen sie und statt auf Monokulturen auf Vielfalt zu 
bauen. Um in der Bäckerei zu bleiben: Ein Sauerteig ist ein viel 
aufregenderes, komplexeres Ökosystem als ein Teig, der nur mit 
einer gezüchteten Bäckerhefe beimpft wurde. Bäcker, Winzer, 
Käsemacher –  wer vergärt, der weiß: Völlig kontrollieren kann 

man den Prozess nie. Das Ergebnis wird jedes Mal etwas anders 
ausfallen, dafür aber stets spannend und individuell sein.

In den vergangenen 150 Jahren, seit Louis Pasteur mehr 
Licht in die Welt der Mikroorganismen brachte, arbeitet der 
Mensch stetig daran, seine Umgebung keimfreier zu gestalten. 
Unzählige Lebensmittel werden mittlerweile routinemäßig 
pasteurisiert und Antibiotika prophylaktisch verschrieben. 
Bäcker und Winzer arbeiten mit Reinzuchthefen statt wilden 
Kulturen. Nach Jahrzehnten ändert sich das nun langsam wieder 
–  es wird wieder mehr und vielfältiger vergoren. Gerade noch 
rechtzeitig, wie es scheint: Es mehren sich die Hinweise, dass 
unsere Angst vor und unser Kampf gegen Bakterien unsere Welt 
nicht immer besser gemacht haben. 

„Wo die wilden Sachen liegen“, 
oder das Gegenteil von Desinfizieren

Wer wissen will, wie gut fortgeschrittener Verfall schme-
cken kann und wie relativ Begriffe wie „Haltbarkeit“ oder „Ab-

Gute Gärung ist eine Grundvoraussetzung für gutes Brot – für die Baguettes von Ströck 
Bäcker Pierre Reboul genauso wie für die Sauerteigbrote von Michael Schopf.
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laufdatum“ sind, ist in Robert Pagets Käsekeller gut aufgehoben. 
Für interessierte Besucher holt Paget gerne ein paar Kostproben 
aus seinen Reiferaum – aus der rechten hinteren Ecke, wo „die 
wilden Sachen“ liegen, wie er sagt. Derzeit seine Favoriten: ein 
sieben Jahre alter Blauschimmel und ein neun Monate alter 
Camembert. 

Der alte Blauschimmel ist dunkelblau, fast schwarz, und 
ein wenig verrunzelt. Er schaut nicht umwerfend appetitlich 
aus, schmeckt im Vergleich zu einem jungen Käse aber wie ein 
gereifter Wein: irrsinnig intensiv, voll, rund, mit ausgeglichenem 
Aroma und ewigem Abgang. Der Camembert, nach Supermarkt-
kriterien seit mehr als einem halben Jahr „abgelaufen“, hat eine 

rötliche Oberfläche und einen gräulichen Teig. Er schmeckt 
scharf, mit deutlichen Amoniakanklängen. Sicher, das muss 
man mögen, dann aber ist es süchtigmachend gut. Warum diese 
Käse sich so lange halten? Nicht trotz, sondern genau wegen der 
Bakterien und Pilze.

„Wenn man gute Milchsäurebakterien im Käse hat, muss 
man sich eigentlich um nichts mehr sorgen“, sagt Paget. Er 
macht seit bald 40 Jahren Joghurt und Käse auf seinem Hof 
in Diendorf am Kamp in Niederösterreich. Die Milch, die er 
verwendet, stammt von seinen eigenen Büffeln und Ziegen. 

Jeden Tag melkt er sie, bevor er in einem großen Kessel hän-
disch seinen Käse rührt. Wer ihm zuhört, bekommt aber schnell 
den Eindruck, dass er hier nur ein Statist ist. „Die Bakterien“, 
erklärt Paget, „machen  die wichtigste Arbeit. Ich bin nur der, 
der schaut, dass es den Guten gut geht und die Schlechten nicht 
überhandnehmen.“ 

Mikroorganismen –  konkret Milchsäurebakterien und Edel-
schimmel –  tun für Paget zwei Dinge: Erstens verwandeln sie den 
Zucker in seiner Milch in allerlei andere köstliche Geschmacks-
stoffe und machen so aus einer relativ geschmacksneutralen 
Flüssigkeit wie Milch etwas so Aufregendes wie Blauschimmel 
oder reifen Camembert. Und zweitens sorgen sie dafür, dass 

diese Milch nicht nach wenigen Tagen verdirbt, sondern Jahre 
hält- und genießbar bleibt. 

Die Idee dahinter ist das Gegenteil von Desinfizieren: Wenn 
ein Laib Käse, ein Käseregal oder ein Raum, in dem gekäst wird, 
einmal von einem stabilen, vielfältigen Ökosystem an erwünsch-
ten Bakterien besiedelt ist, dann haben es andere, weniger er-
wünschte Neuankömmlinge nicht mehr so leicht, Fuß zu fassen. 
Es ist schlicht kein Platz mehr für die potenziellen Milchverrotter 
und Käseverderber. Die alteingesessenen erwünschten Bakteri-
en und Pilze gestalten ihre Umgebung und den Käse nach ihren 

Fermentation macht den Unterschied zwischen Robert Pagets 
frischem (oben) und gereiftem Käse (rechts).
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Vorstellungen –  etwa indem sie wie Milchsäurebakterien eben 
Säure produzieren – und schaffen damit ein Umfeld, in dem 
andere nicht oder nur schlecht überleben können. 

Im Bregenzer Wald, wo auf den Almen bis heute traditionell 
gekäst wird, wird die Milch über Nacht in Holzgefäßen gelagert, 
die wiederum regelmäßig mit Molke ausgewaschen werden. 
Über die Jahre bildet sich so im Holz eine stabile Kultur an gu-
ten Bakterien. Gleichzeitig sind die traditionellen Käsekeller 
aus Ziegeln und in der Erde gebaut, die Regale, auf denen die 
Käse lagern, sind aus Holz. Das stellt sicher, dass die Luft-
feuchtigkeit und die Temperatur für die erwünschten Bakterien 
perfekt sind. 

Lebensmitteinspektoren waren solche Keller und Holzbot-
tiche aber lange ein Dorn im Auge. Neue Käsereien müssen ihre 
Keller verfließen und Regale aus Plastik bauen.  „Ich muss des-
wegen heute viel mehr tun, um den gleichen guten Camembert 
zusammenzubringen, als früher“, sagt Paget. Als er vor fast 40 
Jahren zu käsen begann, reifte sein Camembert in einem 400 
Jahre alten Gewölbe mit Lehmboden. Heute liegen sie in zwei 
klimatisierten Räumen mit Plastikwänden. Zumindest ein paar 
Holzbretter benutzt er noch für die Reifung, auch wenn er jedes 
Mal bei einer Kontrolle dafür abgemahnt wird. Jeden Tag stellt 
Paget vier Kübel heißer, dampfende Molke in die Kühlräume. 
„Das gibt einen ordentlichen Bakterienflug und mit der Zeit 
entsteht so eine Art Immunsystem des Raums“, sagt er. 

So wie immer mehr Ärzte davor warnen, gedankenlos 
Antibiotika zu verschreiben, wird auch die antiseptische Käse-

kultur überdacht. „Im Westen Österreichs werden nun wieder 
Erdkeller und Holzgestelle von den Behörden genehmigt“, sagt 
Paget. Man ahnt, dass er hofft, dass es im Osten bald ähnlich 
sein könnte.  

Andere „Bakterienhirten“ haben mehr Glück gehabt als 
Käsemacher: die Winzer. Weil Wein nicht als Lebensmittel ein-
gestuft wird und daher auch nicht unter das Lebensmittelgesetz 
fällt, konnten sich hier die Ziegelkeller und Holzfässer über 
die 2 Jahrhunderte halten. Und es wird immer klarer: Das war 
sehr gut so.

Viele Hefen veredeln den Wein 
oder der Wert der Vielfalt

Wenn Alwin Jurtschitsch von seinem Weinkeller erzählt, 
klingt es, als würde er über eine Mischung aus Raubtierkäfig 
und ferner Galaxie sprechen: „Der Keller ist wie der Amazonas. 
Der frisst über die Jahre alles auf, außer Gummistiefel“, sagt er 
bewundernd. „Ich will gar nicht wissen, was da unten alles lebt 
und wächst.“

Dafür, wie lange Menschen Wein machen, wissen wir 
mitunter erstaunlich wenig darüber, wie er entsteht. Dieses 
Frühjahr nahm Jurtschitsch mit der berühmten Weinbau-Uni im 
deutschen Geisenheim Kontakt auf und fragte sie, ob sie seine 
Kellerkulturen untersuchen könnten. „Können wir schon ma-

chen“, war die Antwort, „aber wir finden sicher jede Menge, für 
das es noch gar keinen Namen gibt.“ Eine Reise in Jurtschitschs 
Keller, scheint es, ist eine Reise in eine unbekannte Welt. 

Sie beginnt ganz harmlos mitten im Hof der Familie in 
Langenlois in Niederösterreich. Von hier führt eine schwere 
Holztüre, drei Meter hoch und voller Schnitzereien, in den Berg. 
Der älteste Teil des Gewölbes wurde vor 700 Jahren von Mön-
chen gebaut. Mehrere Hundert Meter wurden dahinter Gänge 
und Hallen in den Lehm getrieben, manchmal schnurgerade, 
manchmal gewunden wie in einem Labyrinth. Die tiefsten 
Stellen liegen mehr als 20 Meter unter der Erde.

Egal ob in der Welt da draußen heißer Sommer oder bitter-
kalter Winter herrscht, hier unten hat es stets 13 Grad und etwa 
90 Prozent Luftfeuchtigkeit. Stellenweise sind die Wände und 
die lagernden Flaschen überzogen mit einem dicken, schwarzen 
Fell aus Kellerschimmel, der sich weich und samtig anfühlt, und 
wer die Ziegel in der Wand genauer inspiziert, findet zahlreiche 
bunte Schimmelblüten. „Die Biovielfalt“, sagt Jurtschitsch, „ist 
hier unten genauso groß wie die im Weingarten.“

Schon lange ist klar, dass wir Alkohol und Wein der Hefe 
verdanken. Der Pilz frisst den Zucker im Traubensaft und ver-
wandelt ihn in Alkohol – das macht den Saft haltbar und seine 
Trinker betrunken. Seit der Entdeckung der Hefen wurde fleißig 
daran gearbeitet, den Prozess kontrollierbarer zu machen –  mit 
im Labor gezüchteten Pilzstämmen, von denen man genau weiß, 
wie sie den Wein schmecken lassen; mit klinisch reinen Kellern, 
in denen keine anderen Kulturen die Gärung stören, und mit 

Fungiziden und anderen Chemikalien, die sicherstellen, dass 
auch ja nichts Lebendiges aus dem Weingarten mit ins Fass 
kommt. Das Ergebnis dieser jahrzehntelangen Mühe, wenn man 
Jurtschitsch und vielen anderen engagierten Weinbauern glaubt: 
langweiliger, charakterloser Einheitswein.

Jurtschitsch setzt für seine Weine komplett auf Spontan-
vergärung: Soll heißen: Er setzt keine gezüchteten Hefen zu. 
Er setzt komplett auf die Vielfalt in seinem Keller und seinem 
Weingarten. 

In den ersten Tagen der Gärung finden sich in Jurtschitschs 
Traubensaft Hunderte verschiedene Hefestämme. Je weiter 
die Gärung fortschreitet und je höher der Alkoholgehalt steigt, 
desto kleiner wird ihre Zahl, weil die meisten Stämme so viel 
Alkohol nicht tolerieren können. Am Ende, ab etwa zehn Prozent 
Alkohol, ist nur mehr ein einziger Stamm übrig. „Das Aroma 
des Weins entsteht aber genau in diesen ersten Tagen, wenn 
die Vielfalt sehr groß ist“, sagt Jurtschitsch. „Danach geht es 
nur mehr um den Alkohol.“

In den vergangenen Jahren sind zahlreiche Studien erschie-
nen, die einen weiteren Zusammenhang zwischen Mikrokul-
turen und Wein nahelegen: Bakterien und Pilze gehen auch 
mit Weinstöcken im Weingarten eine Symbiose ein, die der 
menschlichen Darmflora nicht unähnlich ist. Sie helfen den 
Reben, bestimmte Nährstoffe aus dem Boden aufzunehmen 
und zu verstoffwechseln. Je nachdem, welche Mikroorganis-
men im Garten leben, werden sich die Trauben etwas anders 

„Ich bin nur der, der schaut, dass es 
den Guten gut geht und die Schlechten nicht 

überhand nehmen.“ — Robert Paget
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Für Sauerteige und Hefeteige gilt gleichermaßen: Was 
lange reift, wird endlich gut. Wenn Hefen zu schnell arbeiten, 
weil es warm ist (bei 35 Grad sind sie am schnellsten), erzeu-
gen sie unerwünschte Geschmacksstoffe. Wenn sie langsam 
arbeiten, entstehen bessere Aromen. Und je mehr Zeit der Teig 
zum Reifen bekommt, desto mehr Zucker können die Enzyme 
freisetzen und desto besser schmeckt das 
Brot. Warten die Bäcker allerdings zu lange, 
haben die Hefen und Bakterien alle Zucker 
aufgefressen. Außerdem beginnt die Teigs-
truktur mit der Zeit zu zerfallen. Die Kunst 
besteht darin, die Gärung zuerst möglichst 
lange hinauszuzögern und dann genau den 
richtigen Moment zu erwischen, sie zu stop-
pen, indem das Brot gebacken wird und die 
Hefen und Bakterien in ihm durch die Hitze 
getötet werden.

Die Ströcks haben vor drei Jahren be-
schlossen, sich wieder vermehrt mit Sau-
erteigen zu beschäftigen. Um sich von der 
Konkurrenz abzusetzen, sollten die Brote 
noch besser und bekömmlicher werden, 
auch wenn es etwas länger dauert und mehr 
kostet. Teigmeister Schopf machte sich an 
die Apfelsaftexperimente. 

In den vergangenen Monaten haben 
Schopf und sein Team den Feierabend-Laib 
entwickelt, ein reines Weizensauerteigbrot. 
Der Teig dafür muss mindestens 30 Stunden 
bei unterschiedlichen Temperaturen gären, 
bevor er bei 265 Grad gebacken wird. Die 
lange Gehzeit holt das Maximum an Ge-
schmack aus dem Mehl heraus und lässt die 
Kruste später appetitliche kleine rotbraune 
Blasen werfen. Ein hoher Anteil an Sauerteig 
zu frischem Mehl sorgt für eine ausgeprägte 
erfrischende Säure. Das Mehl, das verwendet 
wird, wurde nach dem Vorbild französischer 
Baguettemehle ausgesucht: Es wird aus Ge-
treide mit niedrigerem Proteinanteil (und 
damit weniger Glutenbildung) gemahlen, 
das nur händisch verarbeitet werden kann, 
dafür aber bei langen Reifezeiten eine flau-
migere Krume liefert. Das Ergebnis ist, kurz 
gesagt, außergewöhnlich und umwerfend 
gut. 

Abgeschlossen sind die Versuche in der 
Bäckerei noch lange nicht. Ständig experi-
mentieren Schopf und seine Mitarbeiter mit 
anderen Mehlmischungen, um den Sauerteig 
zu füttern, mit kürzeren oder längeren Gär-
zeiten bei unterschiedlichen Temperaturen. 
Eine eigens angeschaffte Mühle soll künftig 
für manche Produkte frisches Mehl mit 
anderen Aromen und Backeigenschaften 
liefern. 

Gärung ist Chaos

Wer mit Menschen redet, die sich mit Gärung, Pilzen und 
Bakterien beschäftigen, dem wird schnell klar: Wir wissen bisher 
erst vergleichsweise wenig über diese geheimnisvolle Welt der 
Mikroorganismen und wir sind weit davon entfernt, sie völlig 

zu kontrollieren.  „Gärung ist immer ein 
wenig Chaos“, sagt Winzer Jurtschitsch. „Es 
entsteht etwas Neues, mehr als die Summe 
der einzelnen Teile. Das kann man nicht 100 
Prozent kontrollieren.“

Mediziner sind gerade erst dabei zu ver-
stehen, wie die Bakterien in unserem Darm 
oder auf unserer Haut auf unsere Gesund-
heit einwirken, es wird aber immer klarer, 
dass sie eine viel größere Rolle spielen als 
bisher angenommen: Der Zustand unserer 
Darmflora könnte darüber entscheiden, 
ob wir dick oder dünn sind, Diabetes oder 
Herzprobleme haben oder nicht, oder gar 
unsere Stimmung beeinflussen. Gesundheit, 
so scheint es, könnte kein Zustand eines In-
dividuums, sondern das Gleichgewicht eines 
Ökosystems sein.

Weinbauern und Biologen finden lang-
sam heraus, was Hefen und Bakterien nicht 
nur für den Wein, sondern auch für die 
Reben tun. Käser, Senner und Lebensmit-
teltechniker erforschen ganz langsam die 
wunderbaren, vielfältigen und rätselhaften 
Welten, die sich auf Käserinden oder in 
Reifekellern finden und Bäcker experimen-
tieren mit ihren Teigen und Reifezeiten, 
um Brot nach Jahren der Industrialisierung 
wieder besser schmecken zu lassen. 

Jurtschitsch arbeitet an einem Projekt 
mit der Uni Geisenheim, um seine Kellerflo-
ra zu katalogisieren, Käser Paget züchtet der-
zeit gemeinsam mit Wissenschaftlern von 
der BOKU einen neuen Kefirstamm und die 
jungen Ströcks, Christoph und Philipp, reis-
ten extra in die USA ins berühmte Bread Lab 
an der Washington State University, um dort 
mehr über Teige und ihre Bewohner zu ler-
nen. Wer schmecken will, ob sich die Mühe 
lohnt, kauft sich den „Feierabend-Laib“ in 
ausgewählten Ströck Filialen. Kosten Sie 
einen Löffel Mehl und dann das Brot und 
erleben Sie das Wunder der Weizenmama 
im eigenen Mund.

entwickeln. Und aktuelle Untersuchungen in Australien, den 
USA und Frankreich haben gezeigt, dass jede Region, mitunter 
jeder Weingarten, eine andere Mikroflora und -fauna hat – ein 
Hinweis darauf, warum Weine aus bestimmten Weingärten eben 
anders schmecken als andere, auch wenn sie von der gleichen 
Rebsorte stammen und im gleichen Keller vergoren wurden. 

Ein nachhaltig biologisch bewirtschafteter Weingarten, in 
dem jede Menge verschiedene Pflanzen gedeihen und Tiere 
leben und der nicht gespritzt wird, hat auch auf der Mikroebene 
mehr Vielfalt zu bieten. „Ich bin überzeugt: Je vielfältiger und 
diverser die Mikrokultur, desto vielschichtiger und interessanter 
wird der Wein“, sagt Jurtschitsch. Und was für den Wein gilt, gilt 
auch für andere Gärprodukte. Vor allem, wenn sie so komplex 
sind wie ein Sauerteig.

Was lange gärt, wird endlich gut

Genauso wie viele Winzer sind Bäcker in den vergangenen 
Jahrzehnten dazu übergegangen, ihre Teige mit gezüchteten He-
festämmen zu vergären statt mit Natursauerteigen. Zuchthefen 
sind zuverlässig und berechenbar. Sie müssen nicht jeden Tag 
gefüttert werden. Gefroren halten sie sich problemlos mehrere 
Monate. Einmal auf einen Teig losgelassen vergären sie ihn 
schneller als ein Sauerteig und weil es sich bei ihnen um einen 
einzigen Pilzstamm handelt, wird das Brot zuverlässig immer 
gleich schmecken. Das Problem: Es ist einfach nicht so gut wie 
Sauerteigbrot.

Chefbäcker Schopfs Weizenmama ist nicht einfach ein 
toter Klumpen Teig, sondern ein eigenes, höchst komplexes 
Ökosystem. Bis zu 20 verschiedene Hefen und 50 verschiede-
ne Bakterien leben in einem Sauerteig in einer Art Symbiose 

zusammen. Auch wenn sich alle Sauerteige ähneln, hat jeder 
seine spezifische Zusammensetzung, sein Terroir. Ein Teig aus 
San Francisco wird von anderen Kulturen bewohnt als einer 
in Wien und sogar von Backstube zu Backstube variieren die 
Kulturen ein wenig.  „Die unterschiedlichen Menschen, die mit 
ihm arbeiten, die anderen Maschinen, die andere Temperatur 
–  das alles hat Einfluss auf den Teig“, sagt Schopf. 

Wenn die Weizenmama mit frischem Mehl und Wasser 
gefüttert wird, beginnen die Mikroorganismen, das neue Mehl 
zu fermentieren. Mehl besteht anfangs zum großen Teil aus 
Stärke – komplexen, langen Kohlehydratketten, die zu Knoten 
verschlungen sind, und die Menschen weder schmecken noch 
verdauen können. Bei der Fermentation spalten Enzyme diese 
Stärkeknoten in einfache Zucker auf, die einerseits die Hefen 
als auch die Bakterien fressen können, und die andererseits 
auch uns Menschen später schmecken und beim Backen des 

Brots zu einer wunderschönen goldgelben bis roten Kruste 
karamellisieren. 

Die wilden Hefen und Bakterien erhöhen den Level der Ami-
nosäure Lysin im Mehl und machen es damit deutlich nahrhafter 
für den Menschen. Die Säure der Milchsäurebakterien wiederum 
sorgt dafür, dass das fertige Brot länger frisch bleibt – auch, 
weil sich wie beim Käse andere Keime in der sauren Umgebung 
weniger wohlfühlen.

Wer durch die Bäckerei Ströck spaziert, durchquert daher in 
wenigen Minuten verschiedene Klimazonen. Er trifft auf Mitar-
beiter in T-Shirts und sehr kurzen Hosen genauso wie auf solche 
in Winterjacken. Erstere arbeiten an den Öfen, wo die Brote per 
Hand eingeschossen werden, zweitere in den Reiferäumen, wo 
die Teige bis zu 24 Stunden reifen dürfen, bevor sie gebacken 
werden. 

Dicker schwarzer Schimmel wie hier in Alwin Jurtschitschs Weinkeller  
ist ein Zeichen für ein gesundes Kellerklima.

Sa c ch a romyc e s  c e rev i si a e 
( „ Bi e r b rau e r - Zu cke r p i l z “ ) :

kugelrund, winzig klein (5 bis 10 
Mikrometer), unscheinbar und doch 
der absolute Superstar unter den 
Hefen. Anders, als ihr Name vermuten 
lässt, verdanken wir ihr nicht nur Bier, 
sondern auch Wein und das meiste 
Brot.  S. cerevisiae verdaut bestimmte 
Zucker und produziert dabei als 
Nebenprodukte Alkohol und CO2 – und 
zwar zuverlässiger und länger als 
viele andere Hefen. Während Winzer 
und Bierbrauer vor allem am Alkohol 
interessiert sind, freuen sich die 
Bäcker über das Gas, denn es macht 
ihr Brot luftig und lässt es beim Backen 
aufgehen. Bis ins 19. Jahrhundert 
benutzten Bierbrauer und Bäcker exakt 
die gleichen Hefen. Die Brauer gaben 
den Bäckern nach der Gärung die übrige 
Maische für deren Teig. Erst gegen 
Ende des 19. Jahrhunderts begann man, 
S. cerevisiae im großen Stil zu züchten. 
Der Großteil der Reinzuchthefen fürs 
Backen, Brauen oder Weinmachen ist 
dieser Familie zuzurechnen. 

L a c t o b a c i l lu s  sa n f ra n c i s c e n si s : 
Wenn Sie ein herrlich erfrischendes 
Weizensauerteigbrot essen, verdanken 
Sie diesen Genuss wahrscheinlich L. 
sanfranciscensis. Das Milchsäurebak-
terium ist der wichtigste von vielen 
Bakterienstämmen in Weizensauertei-
gen und verdankt seinen Namen jenem 
Ort, an dem es entdeckt wurde: San 
Francisco in Kalifornien. Im Teig verdaut 
es Maltose, einen Zucker, den die 
wichtigste Hefe des Weizensauerteigs, 
Candida milleri, nicht verdauen kann. 
Die beiden konkurrieren daher nicht 
um Nahrung und bilden so ein stabiles 
Ökosystem. Als Nebenprodukt erzeugt 
es unter anderem, die wohlschmecken-
de Milchsäure. L. sanfranciscensis 
kommt nicht nur wild vor. Mittlerweile 
wird das Bakterium gezüchtet, gefrier-
getrocknet und für Instant-Sauerteig 
verwendet und verkauft. 

B rev i b a c t e r iu m  l i n e n s : 
Ihnen kann Käse gar nicht genug stin-
ken? Dann sind Sie eindeutig ein Fan 
des Brevibakterium linens, zuständig 
für starken Ammoniak- und Schwefelge-
ruch sowie den köstlichen Geschmack 
und die rote Farbe zahlreicher Weich-
käse – vom Münster bis zum Reblochon. 
Seine geruchs- und geschmacksinten-
siven Stoffe erzeugt B. linens, indem es 
Eiweiß auf der Käseoberfläche verdaut. 
Es ist recht salztolerant, weswegen 
es dort gedeiht, wo wenig anderes, 
potenziell Schädliches lebt, und schätzt 
feuchte Käsekeller.

Bakterien
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Buono, pulito e giusto – gut, sauber und fair –

Slow Food

Das sind doch die Adjektive, die ei-
nem sofort einfallen, denkt man an gutes, 
genussvolles Essen. Verstärkt wollen 
Konsumenten wissen, von wem, woher 
und wie unsere Lebensmittel produziert 
werden. 

Laut einer repräsentativen Spect-
ra-Umfrage 2015 ist die Bedeutung von 
gutem Essen für die Österreicher deutlich 
angestiegen. Gesundheit, Freunde und 
Familie rangieren in Bezug auf ein gutes 
Leben vorne, doch die Kulinarik hat am 
deutlichsten an Prozentpunkten dazu-
gewonnen. Genuss und Geschmack sind 
ein unzertrennliches Paar. Beide wurden 
uns nicht angeboren, sondern antrainiert, 
mühevoll erlernt und erprobt. Man muss 
kein Gourmet sein, um Gutes von Mit-
telmäßigem zu unterscheiden. Mit rund 
100.000 Mahlzeiten, die wir im Lauf 
unseres Lebens zu uns nehmen, haben 
wir reichliche Möglichkeiten alle Sinne 
beim Essen einzusetzen und unseren 
Geschmack zu schulen, gewohnte Pfade 
zu verlassen und Neues kennenzulernen. 
Und ganz ehrlich: Wir wissen doch, dass 
ein Apfel vom regionalen Bauern besser 
schmeckt als ein Apfel, der ewig lang rund 
um den Globus gereist ist.

Kochbücher und Kochshows boo-
men. Kompensieren wir damit unsere 
abhandengekommene Bereitschaft, uns 
Zeit zu nehmen selbst zu kochen oder 
lassen wir uns inspirieren? 

Das Angebot an Lebensmitteln in den  
industrialisierten Ländern war noch nie 
so groß wie heute, dennoch wird über-
deckt, dass die wahre Vielfalt fehlt: die des  
Geschmacks, der Sorten und der Arten. 

Carlo Petrini gründete 1986, in Italien  
in der Region Piemont, die Bewegung 
Slow Food als Gegenbewegung zu Fast 
Food und als Besinnung auf Genuss. 

Mittlerweile sind bereits in 150 Ländern 
auf allen Kontinenten regionale Gruppen, 
sogenannte Convivien, entstanden, die 
eigenständig agieren. Verantwortungs-
voller Genuss und das Recht darauf, Qua-
lität, ökologischer Anbau, Regionalität, 
Erhalt der Biodiversität d.h. der regiona-
len Artenvielfalt und von kulinarischen 
Kulturen, sind dabei vorrangige Ziele. 
Da 75 Prozent der Nutzpflanzen in den 
letzten hundert Jahren verloren gegan-
gen sind – ähnlich dramatisch sind die 
Verluste bei den Nutztierrassen –  wurde 
2003 die Slow Food Foundation for Biodi-
versity (Stiftung für biologische Vielfalt) 
gegründet, um für die Wertschätzung 
biologischer und kultureller Vielfalt und 
gegen die drohende Vereinheitlichung 
durch das industrielle Agrar- und Ernäh-
rungssystem zu kämpfen.

„Wir sind eine weltweite Vereinigung 
mündiger Konsumenten und bewusster 
Genießer. Wir haben es uns zur Aufgabe 
gemacht, die Kultur des Trinkens und 
Essens lebendig zu halten. Wir fördern 
verantwortliche Fischerei und Land-
wirtschaft, artgerechte Viehzucht, das 
traditionelle Lebensmittelhandwerk, die 
kulinarische Regionalität und Sortenviel-
falt. Slow Food ist eine Non-Profit-Orga-
nisation.“ 

Um die vom Vergessen bzw. Ver-
schwinden bedrohten Lebensmittel, 
Nutztier- und Pflanzenarten, die außer-
gewöhnlich im Geschmack sind, nach-
haltig produziert werden und regional 
verankert sind, zu bewahren, werden sie 
in der „Arche des Geschmacks“ gelistet 
und beschrieben. 27 dieser Archepassa-
giere sind davon aus Österreich, weltweit 
wurden gegenwärtig etwa 1.155 Einträge 
vorgenommen.  

Alle österreichischen Slow-Food- 
Convivien arbeiten in der Österreichi-
schen Arche Kommission mit der Arche 
Noah, der Arche Austria und der Bio 
Austria sowie der Slow Food Stiftung für 
biologische Vielfalt zusammen, um alte 
Kulturpflanzensorten und gefährdete 
Nutztierrassen wiederzuentdecken, zu 
bewahren und wieder bekannt zu ma-
chen. Die direkte Unterstützung von 
mindestens zwei Produzenten vor Ort 
kommt von den im Jahr 2000 gegrün-
deten Presidi (Förderkreisen), die damit 
direkt die Qualitätsproduktion von klein-
bäuerlichen Betrieben und das traditio-
nelle Lebensmittelhandwerk fördern und 
schützen – eine wichtige Voraussetzung, 
um die Einzigartigkeit des Lebensmittels, 
seine regionale und historische Veranke-
rung sowie seine traditionelle und nach-
haltige Produktion zu gewährleisten. In 
Österreich gibt es derzeit fünf Presidi.

Wien hat mit rund 6.000 Hektar 
landwirtschaftlicher Fläche und in etwa 
650 landwirtschaftlichen Betrieben eine 
florierende Landwirtschaft innerhalb der 
Stadtgrenzen. Die von der Stadt Wien 
bewirtschaftete Ackerfläche ist mit rund 
2.000 Hektar einer der größten Land-
wirtschaftsbetriebe Österreichs und einer 
der größten heimischen Biobetriebe. Im 
Bio-Zentrum Lobau werden rund 1.000 
Hektar Biofläche bebaut und damit 
zählt Wien zu den Ökopionieren. Bereits 
1978 versuchte sich die Stadt Wien im 
Biolandbau und 1987 waren alle Äcker 
des Stadtguts Lobau auf bio umgestellt. 
Seit dem darauffolgenden Jahr werden 
die Ackerflächen in Essling und seit 
2008 auch die Flächen am Bisamberg 
biologisch geführt. Angebaut werden 
Biogemüse, Biogetreide und Bioerdäpfel. 
Die Bewohner Wiens könnten täglich mit 

TEXT: MARIANNE GÖTZINGER      FOTOGRAFIE: LUKAS LORENZ
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frischem Gemüse aus der Region versorgt 
werden, ganz ohne Importe und beacht-
lich für eine Großstadt. Das Interesse 
der Konsumenten an der Herkunft ihrer 
Nahrungsmittel hat auch im Urban Gar-
dening seinen Niederschlag gefunden. Es 
macht einfach Freude, Selbstgeerntetes 
zu kosten und zu verwerten. Und so ganz 
nebenbei erkennen auch „eingefleischte 
Stadtkinder“ den Wert landwirtschaftli-
cher Produktion. 

Zu Beginn der Slow-Food-Bewegung 
kooperierten die Begründer mit Gour-
metrestaurants und wurden deshalb mit 
dem Vorwurf konfrontiert, nur Betuchte 
könnten sich diese Produkte leisten, 
zugeschnitten eben nur auf Schickimi-
ckis. Darauf reagierten die Genießer 
verhalten empört: Was, bitte, sei 
denn so teuer an einem Gericht 
aus Hülsenfrüchten oder Innerei-
en oder an einer guten Pasta aus 
lokal angebauten alten Maissor-
ten? Damit könne auch jeder zu 
Hause mit ein wenig Fingerspitz-
engefühl eine köstliche Mahlzeit 
zaubern.

Carlo Petrini: „Wir haben 
zwei Kochschulen in Favelas er-
öffnet, wo Kinder lernen sollen, 
zu kochen, ohne Zutaten zu ver-
schwenden. Leider werden wir oft 
immer noch als Gourmetverein 
angesehen. Wir kämpfen jetzt 
auch in Afrika und in Südamerika 
für gute, fair gehandelte Produkte, 
also dort, wo Menschen noch hun-
gern. Für mich war dieses Engage-
ment eine Befreiung. Wir haben 
2004 dafür ein eigenes Netzwerk 
gegründet: Terra Madre. In Afrika haben 
wir innerhalb eines Jahres 1.000 Gärten 
für Kleinbauern geschaffen. Jetzt habe 
ich die Devise ausgegeben: Es müssen 
10.000 Gärten werden!“ 

Tatsächlich ist regionales Einkaufen 
mittlerweile ein wachsender Trend und 
nun kritisieren viele, Slow Food werde zu-
nehmend kommerzialisiert. Mit 100.000 
Mitgliedern in 130 Ländern hat sich die 
Bewegung der Feinschmecker viel eher 
politisiert. Selbst wenn an den Vorwür-
fen etwas dran sein sollte, schmackhafte 
und gesunde Produkte hervorzubrin-
gen, erfordert neben sauberem Wasser 
einen reichen Boden sowie regionale 
Verarbeitung und kommt so ohne lange 
Transportwege aus. „Wer heute ein Lu-
kullus sein will“, sagt Carlo Petrini, „der 
muss sich zugleich mit ökologischen 
Fragen beschäftigen“. Gut und sauber 
also müsse das Essen sein. Und außer-

dem gerecht. Mehr und mehr findet man 
Slow-Food-Anhänger an der Seite jener, 
die gegen Gentechnik, für faire Han-
delschancen auf den Weltmärkten und 
„Ernährungssouveränität“ der einzelnen 
Staaten streiten.

Ist die Idee des Slow Food nicht 
doch höchstens ein Freizeitkonzept und 
romantisiert Althergebrachtes, da nicht 
nur in den hoch industrialisierten Staaten 
sondern auch in Schwellen- und Entwick-
lungsländern die Menschen chronisch 
unter Zeitdruck stehen? „Unsinn“, sagt 
Carlo Petrini, „regelmäßig gut zu kochen, 
ist nur eine Frage der Planung und klugen 
Organisation. Vielleicht haben die Leute 
keine Lust, zu kochen. Aber dann sollten 
sie das auch sagen!“

Barbara van Melle, im Vorstand von 
Slow Food Wien, hat ehrgeizige Ziele, 
die sie bereits erfolgreich initiiert und 
umgesetzt hat. Mit den Slow Food Cor-
ners auf dem Wiener Karmelitermarkt 
konnten wöchentliche Treffpunkte für 
Interessierte geschaffen werden und 
handwerklich produzierende Hersteller 
von Lebensmitteln fanden eine Plattform, 
um sich vorzustellen. „Slow Food bedeu-
tet für mich genauer hinzuschauen, wo-
her das Essen kommt, bewusst zu essen, 
zu schauen, wie es zubereitet wird, mit 
Kochtraditionen bewusst umzugehen und 
Essen auch selbst zuzubereiten. Meine 
große Leidenschaft ist, den Menschen 
Kochen beizubringen. Ich koche unglaub-
lich gern. Es ist gut, dass unsere Kinder in 
den Schulen Sprachen, Physik, Chemie, 
Mathe und vieles mehr lernen, aber Ko-
chen und der Umgang mit Lebensmitteln 
sind auch sehr wichtig.“

Bei der Terra Madre, der Genuss-
messe im Wiener Rathaus am 28. und 29. 
Oktober, werden Produkte und Raritäten 
vorgestellt und zum Kosten einladend 
präsentiert. Bei freiem Eintritt wird 
Wissenswertes vermittelt und rund 30 
Besucher können jeweils an beiden Tagen 
ihren Geschmack bei einer „Gaumen-
schulung“ (Unkostenbeitrag: 20 Euro) 
trainieren. 

Vielleicht entsteht dabei ein Reich-
tum an Geschmackserfahrungen, eine 
„kulinarische Sammlung“ im Kopf, die 
wächst und das Qualitätsbewusstsein 
hebt. Und das ist nicht nur eine Frage 
des zur Verfügung stehenden Haushalts-
budgets.

Im September ist das neue 
Buch „Der Duft von frischem 
Brot“ von Barbara van Melle 
im Brandstätter Verlag er-
schienen. Darin stellt sie die 
innovativsten zwölf Bäcker 
Österreichs vor –  unter ihnen 
Ströck. Es werden nicht nur die 
„wahren Helden der Backstu-
be“ vor den Vorhang geholt 
sondern auch alltagstaugliche 
Rezepte verraten. Warum ist 
der Duft von frischem Brot so 
unwiderstehlich und warum 
stehen Kunden dafür Schlan-
ge? Verführung auf höchstem 
Niveau zum Brotessen und 
Brotbacken. Probiert man’s 
aus, bemerkt man bald, dass 
zum Backen außer Mehl, 
Wasser und Salz eine gehörige 
Portion an Wissen, Erfahrung, 
 Zeit und Geduld nötig ist. 
Darum heißt es ja auch Hand-
werks„kunst“!

Barbara van Melle, Grand Dame der Slow Food 
Bewegung mit der geheimen Berufung zur Köchin, beim 
Erfahrungsaustausch mit Philipp und Christoph Ströck.

Barbara van Melle
Der Duft von 
frischem Brot

Christian Brandstätter Verlag
www.brandstaetterverlag.com

Vielleicht haben die Leute keine Lust zu kochen. 
Aber dann sollten sie das auch sagen!“ — Carlo Petrini



2928

 - Ströck Feierabend Gartenfest - Ströck Feierabend Gartenfest

Der Garten und seine Umgebung

Donaustadt, der 22. Wiener Hieb, ist riesig. Der Bezirk in 
Transdanubien nimmt flächenmäßig ein Viertel der Gesamtflä-
che Wiens ein. Mit knapp 173.000 Einwohnern wäre die Donaus-
tadt allein auf Platz 4 in Österreich in Sachen Einwohnerzahl 
zu finden. Die Distanzen sind groß. Der Bezirk bietet von rie-
sigen Krankenhäusern, weitläufigen Wohnsiedlungen und den 
höchsten Bürogebäuden des Landes bis hin zum Gänsehäufel 
in Kaisermühlen alles, was eine Stadt ausmachen würde. Alles 
scheint hier ein bisschen größer zu sein als woanders, man hat 
schließlich Platz.

In der Donaustadt befinden sich auch große Flächen, die 
bis heute landwirtschaftlich genutzt werden. Gemeinsam mit 
Simmering ist hier quasi die Kornkammer Wiens zu finden. Der 
Kern und gleichzeitig eines der ältesten Siedlungsgebiete Wiens 
ist Aspern, bekannt vom ehemaligen Flugfeld oder auch von der 
neu gebauten Seestadt, aber vor allem wegen seiner Geschichte 
sehr interessant. Es ist auch heute noch stark landwirtschaftlich 
geprägt, ein Dorf in der Stadt quasi. Und in diesem Dorf befindet 
sich der Garten des Ströck Feierabend.

Der Ströck Feierabend steht für Gerichte in 
höchster Qualität. Weil das Zubereiten dieser Gerichte aber 

nicht erst in der Küche anfängt, wurde ein Garten angelegt,  
aus dem das Gemüse für die Küche kommt. Beim Gartenfest habe 

ich mir angeschaut, wie es dort aussieht.

Ströck Feierabend
Gartenfest

TEXT: MICHAEL KNOLL    FOTOGRAFIE: LUKAS LORENZ

Eine Brutstätte

Der Garten wurde vor mittlerweile fast vier Jahren angelegt, 
auf einem Grundstück, das eigentlich für die neue Ströck Fir-
menzentrale gekauft worden war. Zum Glück ist daraus nichts 
geworden.

Die Grundlage für die Arbeit im Feierabend wie auch im 
Garten ist die Leidenschaft für hervorragende Speisen und – wie 
jeder, der gerne kocht, weiß –  es braucht ausgezeichnete Zuta-
ten und Rohstoffe, um in der Küche zaubern und den Gaumen 
verzaubern zu können. Im Feierabend hat man beschlossen, 
selbst für diese Qualität zu sorgen, und das war der Beginn des 
Gartens.

Hier kann sich das Team rund um Christopher Schramek so 
richtig austoben. Es geht in diesem Garten nicht nur darum, ein 
Lokal mit frischen Zutaten zu versorgen, sondern auch darum, 
zu entdecken, welche Zutaten überhaupt die richtigen sein 
könnten. Aus diversen, hauptsächlich kommerziellen Gründen 
ist die Auswahl an Gemüse und Obst selbst bei gut sortierten 
Händlern mittlerweile ja nicht unbedingt so vielfältig, wie sie die 
österreichischen Böden hergeben würden. Viele Bauern setzen 
auf bewährte Kost und es ist gar nicht so leicht, an speziellere, 
ausgefallenere Gemüsesorten zu kommen.

Ein Garten wie damals. 
Nur schöner. Und näher.



3130

 - Ströck Feierabend Gartenfest - Ströck Feierabend Gartenfest

Das Gartenfest

Im Juli hatte ich die Gelegenheit, den Garten im Rahmen 
eines Gartenfests in seiner ganzen Pracht zu erkunden. Zu 
Beginn wurden wir von Christopher Schramek durch den Gar-
ten geführt. Er selbst tüftelt gemeinsam mit Christoph Ströck 
und Michael, dem Gärtner, recht intensiv an der Auswahl und 
Zusammenstellung der Gemüsesorten, die hier zu finden sind, 
schließlich ist er derjenige, der für die Kreationen in der Feier-
abend-Küche letztlich verantwortlich zeichnet.

Der Garten ist rein geruchstechnisch ein Wahnsinn (ich gebe 
zu, als Stadtkind bin ich olfaktorisch womöglich ein wenig ver-
kümmert). Ständig entdeckt die Nase neue Aromen und weckt 
neue Assoziationen auf. Aber der Garten ist auch eine Augenwei-
de und lädt durchaus zum Verweilen ein – ein schöner Ort zum 
Entspannen und zum Nachdenken, was dem Vernehmen nach 
vom Feierabend-Team hier durchaus öfter gemacht wird. An 
diesem warmen Sommerabend versteht man recht gut, wieso.

Für den kulinarischen Rahmen sorgte natürlich das Feier-
abend-Team, das an diesem Tag überhaupt so richtig ins Ram-
penlicht gerückt wurde. Aufgedeckt wird inmitten der Pflanzen 

ein Rahmen, der fantastisch und einladend ist. Aufgetischt wird 
ein mehrgängiges Menü, bei dem bis auf das Fleisch und das 
Brot alles von den paar Quadratmetern stammt, die einen hier 
umgeben. Das Gefühl, Köstlichkeiten direkt vom Feld auf den 
Teller serviert zu bekommen, quasi dabei zuschauen zu kön-
nen, wie Köstliches heranwächst, das ist schon fabelhaft. Das 
Geschmackserlebnis, das sich bei wirklich frischem, also nicht 
dazwischen gekühltem und transportiertem Gemüse entfaltet, 
ist sensationell. Die Details der Menüs möchte ich Ihnen an 
dieser Stelle ersparen, es sei nur so viel verraten: Wüssten Sie, 
was serviert wurde, würden Sie jetzt ins Magazin beißen. Aber 
keine Sorge! Dieselben Köstlichkeiten finden Sie in der selben 
Qualität auch auf der Karte und auf den Tischen im Ströck Fei-
erabend, Stichwörter: Steak, Rüben, Paradeiser, aber auch Wein 
und Cold-Drip-Kaffee von Alt Wien. Herrlich!

Dem Vernehmen und den Gerüchten nach arbeitet das Fei-
erabend-Team gerade an einem Konzept, wie man das Labgefühl 
des Gartens auch weiteren Interessierten zugänglich machen 
kann. Ich kann dazu nur eines sagen: Bitte, unbedingt. Dieser 
Garten ist fantastisch.

Die Vielfalt

Dieses Stück Asperner Erde hat recht unschuldig begonnen, 
doch es hat sich mittlerweile zu einem ausgewachsenen Lebens-
mittelquell gemausert. Mit Michael kümmert sich ein Gärtner 
rund um die Uhr um das Wohl der hier wachsenden Pflanzen. 
Der Garten ist gleichzeitig Labor und Versorgung. So wird stän-
dig getüftelt, welche Sorten gut gedeihen und welche vielleicht 
schon verloren geglaubten Arten interessante, schmackhafte 
Impulse für die Küche setzen können. Denn immer mit densel-
ben Zutaten zu kochen, ist genauso fad, wie jeden Tag Schnitzel 
zu essen. Deswegen gibt es hier nicht nur eine Art Rübe, sondern 
mehrere, jede mit ihren ganz besonderen Eigenschaften, sowohl 
in Sachen Geschmack als auch in Sachen Garverhalten, und, 
und, und. Und was für die Rübe gilt, gilt für alle anderen Sorten 
auch. Monokulturen gibt es hier keine.

Wo wir schon beim Anbau sind: Dass hier ohne Spritzmittel 
und sonstige Hilfsmittel gearbeitet wird, versteht sich von selbst. 
Der auffälligste Helfer technischer Natur ist das Gewächshaus, 
das vor kurzer Zeit dazugekommen ist und für ein stabileres 
Klima für die empfindlicheren Zeitgenossen sorgt. Der Rest 

des Gartens wird de facto per Hand bearbeitet. Allein durch die 
Vielfalt hat man wenig mit Schädlingen zu kämpfen und wenn 
mal ein Blatt ein wenig angeknabbert wird, dann zupft man es 
eben weg. Hier wird kein Gemüse weggeworfen, nur weil es 
vielleicht nicht in ein Korsett von Regelwerken passt.

Der Ertrag

Ein großer Teil des Gemüses, das im Feierabend zubereitet 
wird, stammt aus dem Garten. Der Ertrag ist für so ein relativ 
kleines Stück Land beeindruckend: So werden pro Jahr beispiels-
weise ca. fünf Tonnen Zucchini geerntet. In vielerlei Hinsicht 
kann der Feierabend somit relativ unabhängig entscheiden, was 
auf den Teller kommt.

Ein weiterer Pluspunkt ist freilich die räumliche Nähe. Auch 
wenn sich die Donaustadt ordentlich in die Länge zieht, ist sie 
doch noch immer im Wiener Stadtgebiet und der Garten somit 
eigentlich nur eine Überquerung der Donau vom Lokal entfernt, 
in dem das Gemüse verarbeitet wird. Vom Feld auf den Tisch in 
60 Minuten – das ist Luxus.

Hier gibts Platz für Entdeckungen und  
jede Frucht darf ihre Pracht entfalten.



3332

 – Was Hänschen nicht lernt,… – Was Hänschen nicht lernt,…

In einer Zeit, in der uns die digitale 
Revolution ungeahnte Möglichkeiten der 
Kommunikation und Wissensvermittlung 
gebracht hat, gilt vieles, was wir gestern 
und heute gelernt haben, morgen schon 
wieder als alter Hut. Die weltweite Ver-
netzung von Menschen, die sich mit den 
unterschiedlichsten Wissensgebieten 
auseinandersetzen, eröffnet uns unge-
ahnte Möglichkeiten für Information 
und Diskussion. Wir müssen daher in der 
Lage sein, eine für uns relevante Auswahl 
zu treffen. Unsere Verpflichtung besteht 
wohl darin, unseren Kindern die quali-
tativ bestmögliche Grundausbildung als 
Fundament zu ermöglichen und sie zu 
lehren, zu lernen. Gilt daher nicht eher: 
Was wir als Hänschen versäumt haben, 
müssen wir später als Hans schleunigst 
nachholen? 

Im Gespräch mit Ernährungswissen-
schaftlerin Christina Lachkovics-Bud-
schedl und Prof. Hans Holdhaus, Direktor 
des Instituts für medizinische und sport-
wissenschaftliche Beratung, erklären 
beide unisono: „Kinder sind Nachahmer.“ 
Erlerntes, Erprobtes und Erfahrungen aus 
unserer Kindheit spielen eine bedeutende 
Rolle. 

Essen will gelernt sein

Wissenschaftlich nachgewiesen wur-
de, dass bereits im frühkindlichen Alter 
das Essverhalten nachhaltig beeinflusst 
wird. Wie und was wir essen, hat einen 
zutiefst emotionalen Ursprung. Unser 
Geschmack wird von klein auf konditi-
oniert, mit Gefühlen verknüpft und vom 
Verhalten und von den Gewohnheiten des 
Elternhauses geprägt. 

Essen ist nicht nur Energieaufnahme, 
sondern bedeutet auch Lust und Genuss: 
Spaß bei der Auswahl schon beim Ein-
kauf, gemeinsames Kochen, ein schön 
gedeckter Tisch und danach gemeinsam 
essen, Geschichten erzählen oder sich 
über Erlebtes austauschen. 

Aus Zeitmangel muss heute alles 
möglichst schnell, effizient und arbeits-
teilig vonstattengehen. Ist das der Grund 
dafür, dass unsere Kinder „verlernt“ 
haben, ein gesundes Essverhalten zu 
entwickeln? Der Griff zu Fertigproduk-
ten, die blitzschnell von der Mikrowelle 
auf den Teller wandern, ist damit bereits 
vorprogrammiert. 

Nach einer österreichweiten Feld-
studie im Jahr 2014 sind bereits rund 20 
Prozent der Buben und 18 Prozent der 
Mädchen im Alter zwischen 6 und 14 

Jahren übergewichtig oder adipös. Das 
heißt, jedes vierte Kind in Österreich ist 
zu dick. Kinder haben normalerweise ein 
gut funktionierendes Regulierungssys-
tem von Hunger- und Sättigungsgefühl. 
Essen als Belohnung oder Bestrafung 
einzusetzen sendet falsche Signale, da da-
mit die natürliche Regulation von Hunger 
und Sättigungsgefühl ausgetrickst wird. 
Falsch erlerntes Essverhalten setzt dieses 
Gleichgewicht außer Kraft und lässt die 
Diskrepanz zwischen dem gesunden Maß 
und dem tatsächlichen Konsum wachsen.

Christina Lachkovics-Budschedl, 
Initiatorin von Good Food for Kids: 
„Das Ernährungsproblem unserer Kin-
der besteht leider schon sehr lange und 
wie es scheint, ist es nicht in den Griff 
zu bekommen. Es scheitert wohl nicht 
nur am Präventionsangebot sondern am 
Lebensmittelüberangebot. Das „Schla-
raffenland“ wurde bei uns zur Realität 
und hat seine Wurzeln bereits 
im einprogrammierten Fehl-
denken und Fehlverhalten der 
Eltern. Die aktuelle Elternge-
neration ist die erste, die von 
einer großen Flut an Informa-
tionen überrollt wurde. Aber 
was fängt man einerseits mit 
Informationen an, die sich 
permanent ändern und ande-
rerseits nur von jenen Eltern 
aufgenommen werden, die 
bereits auf eine sinnvolle Er-
nährung ihrer Kinder achten? 

Gesunde Ernährung re-
duziert sich nicht einfach nur 
auf die richtige Lebensmitte-
lauswahl. Viel wichtiger ist es, 
den Kindern, aber auch den 
Erwachsenen regelmäßiges Essverhalten 
wieder beizubringen. Neben der starken 
Verunsicherung durch zu viel „Expertise“ 
aus sämtlichen, auch nicht qualifizierten 
Bereichen sind die heutigen Grundprob-
leme der Ernährung: 

•  Keine Frühstückskultur für viele 
Schüler und auch deren Eltern 

•  Die gemeinsame Hauptmahlzeit 
ist zumeist abends mit all ihren ne-
gativen Auswirkungen: Der Schlaf 
bringt nicht die nötige Erholung, es 
kommt zu verstärkter Fetteinlage-
rung und die Lust aufs Frühstück 
am nächsten Morgen sinkt.

•  Teilweise unberechtigte Kritik an 
der Gemeinschaftsverpflegung, die 
die Unlust der Kinder am Mittag-
essen in Kindergarten und Schule 
verstärkt

Was Hänschen 
nicht lernt,...

... lernt Hans 
nimmermehr?

Macht diese alte Redewendung denn 
Sinn und was ist dran an den 

erschreckenden Meldungen, dass unsere 
Kinder immer dicker werden und 

motorisch mit der Generation davor nicht 
mithalten können? 

Ganz genau zugehört wird hier Christopher Schramek 
beim Rundgang durch den Garten.

TEXT: MARIANNE GÖTZINGER FOTOGRAFIE: EVA ZEMANN
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Es ist wirklich wichtig, dass die Schü-
ler und auch die Eltern begreifen, dass 
gerade die Mittagsversorgung von großer 
Bedeutung ist. Natürlich ist auf die Aus-
wahl und Ausgewogenheit der Speisen zu 
achten, aber viel wichtiger ist es tatsäch-
lich, dass die Kinder lernen diese Mahl-
zeit zu ritualisieren, zu akzeptieren und 

auch wahrzunehmen. Dass die 
Akzeptanz der Speisen nicht 
sehr hoch ist, liegt teilweise 
an den Eltern, die oft große 
Kritik üben und so ihre Kinder 
so negativ bestärken. Sämtli-
che Anbieter in der Gemein-
schaftsverpflegung unterlie-
gen strengen Richtlinien und 
daher ist davon auszugehen, 
dass die Speisen in Ordnung 
sind. Wenn das Gemüse zu 
lange gekocht oder warm-
gehalten wird, und dadurch 
der Vitamingehalt reduziert 
wird, ist dies noch lange kein 

Grund zur Sorge, wenn man als Eltern 
die vielen anderen Mahlzeiten sinnvoll 
gestaltet. Und wer Kinder hat, weiß, 
dass es in Wirklichkeit unmöglich ist 
jeden Tag so zu kochen, dass das Kind 
erfreut darüber ist. Das Resultat der 
Kritik und auch der schlechten Akzep-
tanz der Gemeinschaftsverpflegung ist 
meist ein „angepasster“ Menüplan, der 
ernährungsphysiologisch zwar nicht 
bedenklich, jedoch auch nicht ideal ist. 
Pizza, gebratene Würste, Süßspeisen 
und einfache Nudelgerichte wechseln 
sich meist ab. Und während die Kinder 
dann zwar „lieber“ essen, sind die El-
tern weiterhin aufgerüttelt. 

Man muss sich in der Mitte treffen: 
Sowohl Eltern, Lehrer und Kinder als 
auch Caterer müssen lernen, einander 
zu schätzen und zu respektieren. Die 
Eltern haben die größte Verantwor-
tung in der Ernährung ihrer Kinder und 
es liegt keinesfalls nur am Mittages-
sen. Wochenenden, Feiertage, Ferien, 
Frühstücks- und Abendmahlzeiten 
bieten Eltern viele Möglichkeiten der 
Ernährungserziehung. Die Gemein-
schaftsverpflegung bietet eine Unter-
stützung, die man als solche sehen und 
annehmen sollte.

Kindergarten- und Schulcaterer 
Adolf Gold von Goldmenü: „Frischge-
kochtes aus der hauseigenen Küche im 
Kindergarten scheitert letztendlich meist 
an den Kosten und den zu Recht von den 
Gesundheitsbehörden festgelegten hy-
gienischen Grundvoraussetzungen. In 
vielen Schulen gibt es ein Platzproblem, 
denn ob das Essen schmeckt oder nicht, 
hängt ja nicht nur von der Qualität der 
Speisen ab, sondern auch wo und unter 
welchem Zeitdruck gegessen wird. Wir 
haben die Erfahrung gemacht, dass viele 
Vorbehalte der Eltern gegenüber der Ge-
meinschaftsverpflegung aus dem Weg 
geräumt werden können, wenn die Schul-
leitung bereit ist, mit uns gemeinsam die 
Eltern zu einem Probeessen einzuladen. 
Dabei können Wünsche und Anregungen 
besprochen werden und wenn’s machbar 
ist, setzen wir das auch um.“ 

Was ist nun die „richtige“ Ernährung 
für Kinder, um ihnen den besten Start ins 
Leben zu ermöglichen? Abwechslungs-
reich sollte sie sein und die Möglichkeit 
bieten, Neues auszuprobieren. Die Basis 
dafür sind reichlich pflanzliche Lebens-
mittel vor allem in Form von Gemüse, 
Salat, Obst und Getreideprodukten. Voll-
korn mit seinem Reichtum an Mineral- 
und Ballaststoffen ist fein vermahlen eine 
gute Wahl, um kleinen Feinschmeckern 
den Einstieg ins volle Korn zu erleichtern. 
Frisches buntes Gemüse und Kräuter, ap-
petitlich arrangiert und noch dazu selbst 
ausgewählt –  wer kann da noch widerste-
hen? Salate, mit wertvollen pflanzlichen 
Ölen angerichtet, sind ein gesunder 
Genuss. Eiweißlieferanten wie Milch, 
Milchprodukte ohne bzw. mit niedrigem 
Zuckergehalt, Hülsenfrüchte, Fisch und 
Fleisch ergänzen die Ernährung sinnvoll. 
Fettreiche Lebensmittel und Süßspeisen 
sollten sparsam auf den Teller kommen. 
Falls ein angebotenes Gericht oder Le-
bensmittel nicht schmeckt, lohnt es sich 
oftmals, es zu einem späteren Zeitpunkt 
nochmals anzubieten, denn Geschmack 
und Präferenzen verändern sich. Ja, und 
nicht zu vergessen: Die Portionen sollten 
kindergerecht sein. Die Energie, die dem 
Körper zur Verfügung gestellt wird, soll 
auch wieder umgesetzt werden. Zu guter 
Letzt: Alles ist im Fluss. Mit Wasser, unge-

So schmeckt’s am besten:  
vom Garten direkt auf den Tisch …

Das diesjährige Team der 
Physik-Nationalmannschaft:

Reb e c c a  F ra n k
7. Klasse AHS, Theodor-Kramer-Straße 
Wien, 17 Jahre, intelligent, stets 
motiviert und vor allem an der Teilchen-
physik und Optik interessiert.

Lu i sa  S ch re m p f 
6. Klasse AHS Theodor-Kramer-Straße 
Wien, 16 Jahre, begeisterungsfähig und 
aufgeweckt.

I r i s  S e i t z
8. Klasse Sport-Realgymnasium 
Salzburg, 17 Jahre, leistungsorientiert, 
stressresistent und zuverlässig.

Ma rk u s  Ni e s e
7. Klasse Akademisches Gymnasium 
Salzburg, 17 Jahre, aufmerksam, 
zielstrebig und humorvoll.

A m i r  D el la l i
5. Klasse BRG Akademiestraße 
Salzburg, 15 Jahre, Multitalent, arbeitet 
am liebsten selbstständig an Projekten, 
lernt gerne neue Dinge und ist speziell 
an der Quantenmechanik interessiert.

Mag.  Ju l i a n  Ron a ch e r 
Teamleader, 25 Jahre, aus Salzburg, 
ehemaliger Teilnehmer an der Physik-WM 
(Bronzemedaille), abgeschlossenes 
Lehramtsstudium Physik und Mathe-
matik, erfolgreicher Unternehmer mit 
Lernsoftware für Schulen

„Vorleben, statt nur drüber zu reden! In unserem 
Haus essen auch die Kindergartenpädagoginnen 

das gleiche Menü.“ — Kindergartenleiterin
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süßten Tees und verdünnten Fruchtsäften 
wird der Durst am besten gestillt.

Prof. Hans Holdhaus lässt falsche 
Ernährung als alleinigen Grund für Über-
gewicht und Fettleibigkeit nicht gelten. 
„Die beste und gesündeste Ernährung 
hilft nichts, wenn Kinder ihren Körper 
nicht beherrschen können und sich nicht 
bewegen.“ 

Kleinkinder halten uns auf Trab. 
Schränken wir den Forschungs- und 
Bewegungsdrang der Kinder nicht aus 
Übervorsicht und vor allem Bequemlich-
keit allzu sehr ein? Nachgewiesenerma-
ßen verbringen österreichische Kinder 
rund 4,9 Stunden an Schultagen und 7,1 
Stunden an schulfreien Tagen sitzend, 
entweder vor dem Fernseher oder vor 
dem Computer.

„Der vom IMSB mit Unterstützung 
der gemeinnützigen Privatstiftung „Wis-
sen macht gesund“ durchgeführte Talen-
tetag 2014 war eine tolle Veranstaltung. 
23 Klassen, also insgesamt 385 SchülerIn-
nen, stellten sich einem Test und gaben so 
einen Einblick in das Entwicklungsniveau 
wichtiger sportmotorischer und koordi-
nativer Komponenten. Erfreulich, dass 
dabei das eine oder andere Sporttalent 
entdeckt werden konnte, traurig aber 
leider auch, dass es viele Schüler mit 
gravierenden Schwächen in der körperli-
chen Ausbildung gab. Schwächen, die sich 
nicht nur im Sport bemerkbar machen, 
sondern vor allem im täglichen Leben. 
Hier gibt es großen Handlungsbedarf 
–  im Elternhaus, im Kindergarten und in 
der Schule. Kindern wird ihr Drang zur 
Bewegung abgewöhnt. Sie können sich 
niemals zu viel bewegen, denn Über-
lastung lässt die Natur gar nicht zu und 
wenn Kinder nicht natürlich lernen, mit 
der vermeintlichen Verletzungsgefahr 
umzugehen, ist die Angst davor viel eher 
begründet. Verletzungen passieren erst 
recht dann, wenn Kinder nicht gelernt 
haben, wie man fällt. Überdies besche-
ren Bewegungsarmut und Übergewicht 
im Kindesalter nicht nur den Erwach-
sengewordenen Gesundheitsprobleme. 
Notorische Koordinationsschwächen, 
gesundheitliche Schäden schon im 
Kindesalter, Angst vor Bewegung, Über-
gewicht und Haltungsschäden sind die 
Folge. Mangelnde Bewegung hat eine 
Vielzahl an negativen Auswirkungen auf 
den Körper: Die Wahrscheinlichkeit einer 
chronischen Erkrankung wie Diabetes 
Typ 2, von Herz-Kreislauf-Erkrankungen, 
einiger Krebsarten wie auch psychischer 
Folgen wie Depressionen steigt. Wir 

benötigen Bewegung, um 
gesund und vital zu bleiben.“

Engagement, Courage 
in der Kommunikation mit 
Kindergarten- und Schullei-
tung, genaues Hinschauen, 
Nachfragen und Einsetzen 
für ausgewogene Menüpläne 
und ein abwechslungsreiches, 
ausreichendes Sportangebot 
sind gefragt. Und haben Sie 
keine Angst, wenn Ihr Kind in 
der Pubertät schlechte Ange-
wohnheiten entwickeln sollte. 
Spätestens nach Abschluss 
dieser schwierigen Phase 
wird es sich, sofern es auf gute 
Erfahrungen zurückgreifen 
kann, auf die „guten alten“ 
Gewohnheiten besinnen.  

Good Food for Kids – 
eine 10-jährige 

Erfolgsgeschichte 

Unter der wissenschaftli-
chen Leitung von Ernährungs-
wissenschaftlerin Christina 
Lachkovics-Budschedl in Kooperation 
mit Ströck und mit der Unterstützung 
des Wiener Stadtschulrats wurde die In-
itiative Good Food for Kids bereits 2005 
ins Leben gerufen. Seither konnten 1.500 
Schulklassen von einem Team von Ernäh-
rungswissenschaftlern betreut werden. 
2006 wurde dieses Projekt, das einen 
Beitrag zur Prävention von Übergewicht 
und ernährungsabhängigen Krankheiten 
leisten soll, mit dem Gesundheitspreis 
der Stadt Wien ausgezeichnet. Spielerisch 
erlernen Volksschulkinder in Workshops, 
wie wichtig ausgewogenes Essen und 
Trinken für sie sind. Die Themen „Früh-
stück“, „Jause“, „Gemüse und Obst“ wie 
auch „Trinken“ und „Süßigkeiten“ wer-
den dabei unter Anleitung von 
Ernährungswissenschaftlern 
und unter Mitarbeit der Klas-
senlehrer „bewegt“ mit viel 
Spaß am Tun erarbeitet und 
„erkostet“. 

Unis sind initiativ 
Kochen und Forschergeist – 

International Young 
Physicists’ Tournament

Im Rahmen der kinderunikunst wur-
de heuer in der ersten Ferienwoche ein 
Hauptaugenmerk auf die kreative Vielfalt 
des Kochens gelegt. Mädchen und Buben 
hatten in Workshops die Möglichkeit das 
Kochen und appetitliche Arrangieren zu 
entdecken und dabei Gemüse, Kräuter 
und Co kennenzulernen. Gemeinsam mit 
Christopher Schramek, dem Küchenchef 
des Ströck Feierabend, und dem von 
Ströck gesponserten jungen österreichi-
schen Team bei den Physik-Weltmeister-
schaften konnten sie im Ströck Bio-Feier-
abend-Garten Gemüse beim 
Wachsen beobachten, kosten 
und ernten. Christopher führ-
te durch den Garten, erklärte 
die unterschiedlichsten Ge-
müse- und Obstsorten und gab 
Tipps für die gesunde Jause. 
Interessiert und eifrig tausch-
ten sich die 10- bis 13-jährigen 
„Kochlehrlinge“ angeregt 
mit den „Jungphysikern“ 
(Schülerinnen und Schülern 
zwischen 15 und 18 Jahren) 
aus. Die Themen reichten 
von gesundem Essen und 
Trinken bis zu den gefinkelten 
Aufgabenstellungen bei der 
Physik-Weltmeisterschaft, die 
einmal jährlich stattfindet und 
heuer in Thailand ausgetragen  
wurde. Neugierde, Fragen stel- 
len und nach Lösungen zu su-
chen, eint die Forschung und 
die Koch„Kunst“.

Gärtnern – Kochen – 
Kunst

Am nächsten Tag krei-
erten die Jungköche der kin-
derunikunst, angeregt durch 
eine inspirative Führung 
durch das Museum Hundert-
wasser und auf den Spuren 
von Friedensreich Hundert-
wassers Kräutergarten, ihr 
Gärtnerbrot. Christopher brachte das 
am Vortag geerntete Biogemüse und die 
Biokräuter mit und stand mit Rat und Tat 
zur Seite. Das ganz Besondere daran war, 
dass das gemeinsame Kochen und Essen 
in der Wohnung des großen Meisters und 
Vordenkers in Umweltfragen stattfanden. 

Der Spaziergang durch das Museum Hundertwasser 
macht Appetit. Besonders dann, wenn das gemeinsame 

Essen in der Wohnung des Malergenies Friedensreich 
Hundertwasser stattfindet.

Vol k ss ch u l k la ss e n  
kön n e n  si ch  ga n z  
e i n fa ch  zu  e i n e m  
d i e s e r  Work sh op s  
a n m el d e n .

Information und Anmeldung unter:
www.fit10.at oder
www.stroeck.at/goodfoodforkids

.... und dann sofort zu einer  
gesunden Jause verarbeitet.

Stimmt schon, gemeinsam mit den 
Kindern zu kochen kann ganz schön 
nervenaufreibend sein. Mit ein wenig 
Kreativität, Umsicht und Geduld lernen 
sie spielerisch den Einsatz von wertvollen 
Lebensmitteln wie auch von Messer, Ga-
bel und Co. Gerade bei den Ernährungs-
gewohnheiten und dem Körpertraining 
hat der alte Spruch „Was Hänschen nicht 
lernt, lernt Hans nimmermehr!“ doch 
seine Richtigkeit.
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Um kaum ein anderes Lebensmittel ranken sich so 
viele Mythen und Volksweisheiten wie 

um Kaffee, des Österreichers liebstes Heißgetränk.  
Dabei geht es international um weltweite 

Handelsspekulationen, faire Handelsvisionen, 
medizinische Erkenntnisse und Geschmack

Schwarzes Gold
Geschmack, Genuss & fairer Handel

FOTOGRAFIE: FAIRTRADE ÖSTERREICH, ATTILA IZMIR, ALT WIEN KAFFEE      TEXT: ERICH GÖTZINGER
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„Bei Fairtrade steht der Mensch im Mittelpunkt.“ 
— Mag. Hartwig Kirner

Das Rösten ist 
ein komplexer 
Vorgang, erst 

dabei entstehen 
die Geschmacks-

stoffe und Aromen, 
die wir so lieben.

Für manchen ist Kaffee in der frühen Morgenstunde durch 
seine anregende Wirkung ein Lebensretter, für andere mit sei-
nem unverwechselbaren Aroma ein reines Genussmittel. Aber er 
kann mit seinen über zweihundert Inhaltsstoffen noch viel mehr 
und das erklärt und hebt seine Bedeutung noch stärker: Es gibt 
nur wenige Substanzen, die in den letzten zweihundert Jahren 
so intensiv auf ihre klinische Bedeutung untersucht wurden wie 
dieses Stimulans.

Koffein als Heilsbringer?

Lange war es wissenschaftlich umstritten, ob und wie sich 
Kaffee auf das Herz und das Kreislaufsystem auswirkt. Seit 
vielen Jahren versuchen Forscher diese Frage zu klären. Und 
zumindest ebenso lange gilt die Empfehlung für Menschen mit 
hohem Blutdruck, auf koffeinfreien Kaffee umzusteigen. Aber 
besteht tatsächlich ein Zusammenhang zwischen Herzproble-
men und Koffeinkonsum, wie oftmals 
behauptet wird?

Nein, sagen jetzt südkoreanische 
Wissenschaftler. Ganz im Gegenteil. 
Kaffee kann bei moderatem Konsum 
sogar positive Effekte für das Herz ha-
ben. Die großangelegte Studie an über 
30.000 Probanden hat gezeigt, drei 
bis fünf Tassen Kaffee pro Tag kön-
nen dazu beitragen, dass die Arterien 
weniger verkalken, als bei gänzlichem 
Verzicht auf Kaffee. Die Studie wurde 
in der aktuellen Ausgabe des Fachma-
gazins „Heart“ veröffentlicht.

Die Wissenschaftler aus Seoul lie-
fern mit ihrer Untersuchung auch eine 
Erklärung für dieses Phänomen. Kaf-
fee führe dazu, dass sich weniger Kalk 
in den Arterien ablegt. Verantwortlich 
dafür ist Autophagie, ein Prozess bei 
dem Kaffee eine Art Reinigungspro-
zess in den Zellen von Leber und 
Herz auslöst. Voraussetzung dafür ist 
allerdings, dass der Kaffee pur, also 
ohne Zugabe von Milch getrunken 
wird. Gefäßverkalkung führt zu einer 
Verstopfung der Kranzgefäße und in 
weiterer Folge zum Herzinfarkt.

Diese Studie unterstreicht das Ergebnis, das 2014 von Ärz-
ten aus Boston im Fachmagazin „Circulation“ publiziert worden 
war. Die Auswertung von 36 Kaffee-und Herz-Studien mit insge-
samt mehr als 1,3 Millionen Teilnehmern hatte ergeben, dass das 
statistische Risiko für Herzkrankheiten sinkt, wenn im Schnitt 
langfristig täglich drei bis fünf Tassen Kaffee getrunken werden.

Kaffee könnte noch viele weitere positive gesund-
heitliche Aspekte haben, von denen noch nicht alle 
wissenschaftlich gänzlich belegt sind. So wurde erst 
kürzlich bekannt, dass Kaffee langfristig auch den Blu-
thochdruck regulieren kann. Zwar steigt der Blutdruck 
direkt nach dem Konsum kurzfristig an, aber Lang-
zeitstudien belegen, dass selbst regelmäßiger Konsum 
von fünf Tassen Kaffee pro Tag den Blutdruck im Schnitt nicht 
erhöht. Auch in Bezug auf Multiple Sklerose, Parkinson und 
Alzheimer wurde Koffeinkonsum in Verbindung mit einem 

verringerten Risiko für diese Krankheiten gebracht (Quelle: 
„Coffee consumption and coronary artery calcium in young and 
middle-aged asymptomatic adults“).

Übrigens noch eine interessante Information: Wird der Kaf-
fee als Espresso getrunken, so gilt all das umso mehr, denn diese 
Zubereitungsart bietet das beste Aroma mit dem geringsten 
Koffein-Gehalt.

Kümmern solche Informationen wirklich die Kaffeegenie-
ßer? Sie brauchen das Ritual, brauchen den heißen Atem, der aus 
dem Kaffee aufsteigt und sie brauchen den Duft, der Gedanken 
verführt. Man trifft sich Generationen übergreifend „zum Kaf-
feetrinken“ und ganz gleich, ob es der schicke aufgeschäumte 
Milchkaffee, der kräftige Espresso oder die klassische riesige 
Kanne Kaffee zwischen den Kuchentellern ist: Das schwarze 
Getränk verbindet und schafft einen angenehmen Rahmen für 
Gespräche. Kaffee ist bei uns so alltäglich, dass man sich kaum 
noch die Frage nach der Herstellung, der Röstung oder gar der 
Mischung stellt. Dabei sind das ganz wichtige Indikatoren.

Die Röstung macht 
den Kaffee

Ist die Kaffeekirsche geerntet, 
muss man die Samen (Bohnen) ent-
weder durch Wasser und Gärung vom 
Fruchtfleisch befreien oder 20 Tage 
lang in der Sonne trocknen und an-
schließend schälen. Nach Transport 
und Verschiffung kommen schließlich 
die Kaffee-Künstler an die Reihe. Jetzt 
geht es an die harmonische Mischung 
und Röstung.

Oliver Goetz, laut Eigendefinition 
„verrückter Kaffee-Röster und Händ-
ler“ und einer der beiden Inhaber der 
Rösterei „Alt Wien Kaffee“, begann 
als Stammkunde, beförderte sich 
zum Oberkunden und schließlich 
zum Quereinsteiger: „Wir haben 
vor 15 Jahren eine Kaffeemarke, die 
„Alt Wien“ geheißen hat, besonders 
gerne getrunken und dem damalige 
Eigentümer, der sich zur Ruhe setzen 
wollte, seine Firma abgekauft und 

alles beibringen lassen. Wie bei allen Dingen des Genusses ist 
es die Liebe zum Produkt und der Spaß, den man mit etwas 
Frischem, etwas Echtem hat. Wenn wir die Kaffees, die wir 
für Ströck-Feierabend mitproduzieren, dazu rechnen, haben 
wir zur Zeit 60 verschiedene Sorten, Mischungen und Privat 
Labels in Produktion und Handel. Das sind Kaffeesorten aus 
verschiedensten Gebieten, der eine etwas milder, der andere 

etwas kräftiger – der eine Bio-Fairtrade, der andere 
Demeter zertifiziert, und Kaffees, wo wir die Farmer 
persönlich kennen – also „Direct Trade“-Kaffees. Die 
haben allerdings ihren Preis. 

Da gibt es zum Beispiel Kaffee aus Hawaii, der ist 
fast wie Grün-Tee. Das ist kein Kaffee, der weh tut, 
der ist etwas zum Philosophieren. Oder für die ganz 

Harten, die einen Kaffee zum Aufwachen brauchen – da nehme 
ich eine 100% Robusta-Sorte aus Sumatra, Bio-Fairtrade; der 
hat dann doppelt soviel Koffein wie ein anderer Kaffee oder 

vielleicht einen Liberica, falls Sie mehrere Nächte oder Wochen 
nicht schlafen wollen – kleiner Scherz am Rande - aber der ent-
hält dann tatsächlich 8x soviel Koffein wie ein Arabica-Kaffee. 
Bei uns bestimmen jedenfalls die Kunden und wählen Harmonie 
oder Herkunft sowie milden Genuss oder wilde Stärke.“

Beim Ströck-Feierabend fiel die Entscheidung auf einen 
Kaffee von der geschmacklich schokoladig-nussigen Seite 
–  intensiv aber nicht schmerzhaft – also 100% Arabica für ein 
verträglich rundes Geschmackserlebnis, eine milde Wiener 
Mischung mit einer großartigen Crema, fair gehandelt.

Unser Geheimnis liegt in der Tradition der Kaffeeröstung 
wie vor 100 Jahren, aber mit den modernsten und besten ener-
giesparenden Maschinen und Luftfiltern. Schließlich bedarf es 
auch noch der richtigen Espressomaschine, denn hier kann man 
geschmacklich noch sehr viel kaputt machen oder verbessern 
- alles andere ist Schall und Rauch.“

Fairtrade schafft 
Bewusstseinsbildung

Kaffee gilt heute als das zweitwertvollste Handelsprodukt, 
das von Entwicklungsländern exportiert wird. Die Entwicklung 
des Weltrohkaffeeverbrauchs ist beeindruckend: Waren es 1750 
nur 600.000 Sack, so stieg der Verbrauch innerhalb der nächs-
ten 200 Jahre auf 36 Millionen Sack und lag schließlich noch 
einmal 50 Jahre später, im Jahre 2000, bei 104 Millionen Sack. 
2014 lagen wir bei fast 142 Millionen. Tatsache!

Ebenfalls Tatsache ist, dass dieser Konsumboom Speku-
lationen freien Raum öffnet, was natürlich vornehmlich die 
Kaffeefarmer benachteiligt. Der weltweite Kaffeeverbrauch 
wächst jährlich um zwei bis drei Prozent. Dazu tragen vor allem 
die Schwellenländer bei: Brasilien, Teile Asiens und Osteuropa, 
während der Kaffeekonsum auf den traditionellen Märkten nicht 
mehr entscheidend wächst. Die Spekulationen mit Kaffee führen 
dazu, dass Kaffeebauern ihre Farmen aufgeben, weil der Kaf-
feepreis so stark schwankt, dass eine wirtschaftliche Planung 
immer schwieriger wird. Schuld daran sind die Aktivitäten der 
Indexfonds (das sind Investmentfonds, die einen bestimmten 
repräsentativen Börsenindex möglichst exakt nachbilden), die 
durch Spekulationen mit Kaffee Geld verdienen wollen und am 
wirklichen Kaffeegeschäft und an den Produzenten überhaupt 
kein Interesse haben.

„Mit großen Preisschwankungen kann man keine nach-
haltige Kaffeeproduktion betreiben. Zu groß ist die Gefahr, 
dass die Farmer aufgeben und in die Städte wandern“, doziert 
David M. Neumann von der Hamburger Neumann-Gruppe, 
dem weltgrößten Händler von Rohkaffee und sieht zugleich 
die Politik gefordert. „Man muss generell die Spekulationen mit 
Nahrungsmitteln in geeigneter Form regulieren.“

„Kaffee ist halt leider auch ein Spekulationsgut“, erklärt 
Mag. Hartwig Kirner, Geschäftsführer von Fairtrade Österreich. 
„Nach 2008 sind die Rohstoffpreise massiv angestiegen – nicht 
weil plötzlich die Ernten so schlecht waren, sondern weil die 
Leute bei Fonds im Aktienhandel so wenig verdient haben. So 
wurde das Geld in Rohstoffe umgeschichtet und je mehr Geld 
auf dem Markt ist, umso mehr steigen die Preise. Starke Preis-

schwankungen nach unten sind natürlich ein Riesenproblem für 
die Kaffeebauern. Deswegen hat Fairtrade einen Mindestpreis 
festgelegt: Egal wie niedrig oder hoch der Kaffeeweltmarktpreis 
ist, bezahlt werden immer 145 US-Dollar pro Sack. Das bringt 
vor allem den Bauern Sicherheit, wenn die Preise so schwanken 
wie in den letzten Jahren.“

Fairtrade leistet große Entwicklungsarbeit bei Handels- 
partnern und Konsumenten und handelt hilfreich mit vielen 
bedeutenden landwirtschaftlichen Produkten wie Bananen, 
Rosen und Kakao. Der Ursprung liegt aber im Kaffee – primär, 
weil hier viele Kleinbauern tätig sind und strukturell sehr 
viele arme Menschen arbeiten. Fairtrade boomt und mit der 
Marktmacht dieses Siegels wächst auch wiederum die Anzahl 
der Kritiker, frei nach dem Motto „Wo viel Licht ist, ist auch 
viel Schatten“. Man redet von einem ineffizienten System mit 
falschen Anreizen und von zu geringen langfristig positiven 
Effekten. Bauern bekämen auf dem freien Markt mehr für ihre 
„Bohnen“ und Fairtrade sei somit ein eher uneffektives Mittel 
zur Armutsbekämpfung.

Man kann natürlich alles kritisieren, wenn man nur Lust 
dazu hat. Fairtrade alleine ist sicher „noch nicht“ der Weisheit 
letzter Schluss. Allerdings weisen sogenannte alternative Ver-
triebsschienen in die richtige Richtung – auch wenn es hier wei-
tere Verbesserungsschritte geben sollte und könnte. Nur muss 
die Frage erlaubt sein, wer gegen das wirtschaftlich erfolgreiche 
Fairtrade mobilisiert und warum? Was wäre denn die Alterna-
tive dazu?  Welche sozialen Kompetenzen und Sozialstandards 
können eigentlich andere Großimporteure aufweisen?

Fairtrade holt die Kleinbauern dort ab, wo sie gerade stehen 
und setzt sich für deren Einkommenssicherheit ein. Die Kaf-
feebauern sind freiwillig bei Fairtrade und in der Regel damit 
zufrieden. Dank verlässlicher Erlöse und Absatzkanäle jenseits 
der klassischen Handelswege können Kleinbauern ihre Kosten 
decken, ihre Familien ernähren und ihre Kinder zur Schule 
schicken. Für sie ist es meist die einzige Chance, Zugang zum 
Weltmarkt zu bekommen. Und nur damit wir es nicht vergessen: 
Die Konsumenten tun gerne Gutes, wenn sie dafür Wohlschme-
ckendes bekommen, aber nur, wenn es nicht allzu teuer ist.

Fairtrade-Österreich-Geschäftsführer Mag. Kirner sieht 
sich bestärkt: „Bei Fairtrade steht der Mensch im Mittelpunkt. 
Vor mehr als 30 Jahren ist diese Idee ursprünglich in Groß-
britannien, den USA und den Niederlanden entstanden, weil 
diese Länder, aus ihrer Geschichte heraus, mehr Bezug zu den 
sogenannten Entwicklungsländern haben. Fairtrade beruht auf 
genossenschaftlichen Zusammenschlüssen und die finanzieren 
sich über die Fairtrade-Prämien. Da geht es um Infrastrukturen 
wie Büros, Computer und landwirtschaftliche Notwendigkeiten. 
Das bringt den Bauern am meisten. 

Also ich war in Nicaragua. Da fährt man von der Stadt, wo 
wir waren, mit dem Jeep zwei Stunden zur nächsten Kaffeefarm, 
zu der wir hinwollten. Die Leute dort haben aber keinen Jeep. 
Sie brauchen einen ganzen Tag bis zum nächsten Händler. Wenn 
nun der Bauer mit seinem Esel den Berg runterreiten muss oder 
mit dem Moped fährt, muss er den Kaffeesack auf jeden Fall zu 
dem Preis verkaufen, den der Händler bietet. Der einzelne Bauer 
wird den Sack einfach nicht mehr zurücktransportieren. Hier 
bringt eine Genossenschaft, die den Kaffee einsammelt, den 
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Neben den Anbaubedingungen hat  
die Sorgfalt bei der Ernte großen Einfluss  

auf die Qualität und den Geschmack.

Das Bolaven Plateau ist das laotische Zentrum der  
Kaffeeproduktion. Seit 2009 ist die Bolaven Plateau  

Kaffeeproduzentenorganisation AGPC Fairtrade zertifiziert.
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Oliver Götz von der Alt Wien Kaffee Rösterei ist mit  
Begeisterung und Hingabe bemüht, den individuell  

besten Kaffee für den Geschmack seiner Kunden zu finden.

Bauern extrem viel. Die Fixpreise und ausgeschütteten Prämien 
sind bei Ernteausfall für kurzfristige Kredite und Investitionen 
nutzbar. Ein System wie das früher auch bei uns am Land – auch 
in meiner Familie – mit den Genossenschaften funktionierte. 
Gemeinsam hat man einfach mehr Macht und einen besseren 
Informationsstand. – Und noch etwas: Fairtrade zertifiziert 
keine Plantagen, sondern nur Kleinbauern.“

Oliver Goetz, der leidenschaftliche Wiener Kaffeeröster 
und Ströck-Feierabend Lieferant, der auch Fairtrade-Kaffee 
im Sortiment hat, zu diesem Thema: „Uns kann man nur mit 
einem Zertifikat allein nicht so leicht becircen, denn wir kön-
nen mit unseren oftmaligen Besuchen bei Produzenten leicht 
herausfinden, ob die Angaben auch wirklich stimmen. Fairtrade 
ist ein Warenzeichen, welches auch in den jeweiligen Produk-
tionsländern die Infrastruktur fördert. Die Bauern bekommen 
den Mindestlohn garantiert und es gibt inzwischen auch weitere 
Initiativen, um die Produzenten vor Ort besser erreichen und 
schützen zu können. Es macht schon Sinn. Wir kaufen ja auch bei 
Demeter-Produzenten (Anm.: Demeter produziert seit 1928 bio-
logisch-dynamisch nach anthroposophischen Prinzipien) und 
wir bemühen andere seriöse Händler oder importieren manch-
mal direkt, obwohl so etwas mitunter riskant sein kann. Letztlich 
sind alle Importeure davon abhängig, 
was ihnen die Produzenten vor Ort 
in die Hand geben. Wenn dann bio- 
zertifiziert drauf steht oder Fair Trade 
von der Landesstelle, kann man sich 
als Importeur darauf schon verlassen.“

Übereifrige Kritiker versuchen 
sogar hier ein Haar in der „Kaffee-
suppe“ zu finden und meinen, dass 
Fairtrade systematisch und mehr-
heitlich die schlechteren Teile der 
Ernte liefern würde. Das lässt Hart-
wig Kirner nicht gelten, „Kritik am 
Preis kommt vor allem aus der Ecke 
der Spezialitätenkaffees. Da gibt es 
beispielsweise die Cup of Excellence 
(Anm.: angesehenste Auszeichnung 
für Spitzenkaffee) – hier werden für 1 Kilo Kaffee 20 bis 30 
US-Dollar bezahlt. Der Bauer, der diesen Kaffee erntet, braucht 
sich nicht zertifizieren lassen. Wenn der Weltmarktpreis diesen 
Mindestpreis von Fairtrade übersteigt, wird kein Bauer diesen 
Kaffee zu einem Mindestpreis verkaufen wollen, wenn er woan-
ders mehr kriegt. Aber ehrlich, bei sogenannter Topware reden 
wir von verschwindend kleinen Mengen.“

Röster und Händler Oliver Götz ergänzt:„Wir haben Kaffee, 
der etwas günstiger ist, und wir haben einen, der etwas teurer 
ist, der ist Bio-Fairtrade – und auch noch teurere, zum Beispiel 
Demeter-zertifiziert. Oder wir haben einen Kaffee, der wird 
‚handgestreichelt’ und kommt mit dem Flieger direkt aus Hawaii 
hierher und auf der dortigen Farm arbeiten genau zwei Leute: 
der alte Farmer und seine Frau – und vielleicht noch eine dritte 
Person, die ihnen bei der Ernte hilft. Der Kaffeebauer verdient 
12 Dollar die Stunde. Das ist dort der übliche Satz. Man darf jetzt 
nur nicht glauben, dass man so ein Produkt günstig bekommt 
– das wäre naiv.“

„Die angelastete Entlohnungskritik“, meint Hartwig Kirner, 
„zeigt eher auf Familien, wo die Erntehelfer von den Fairtra-
de-Standards nicht erfasst werden. Bei diesen Erntehelfern han-
delt es sich meist um Familienarbeit und nicht um Lohnarbeit, 
also Mutter, Kinder und Verwandte. Bei Erntehelfern haben wir 

noch keine befriedigende Lösung gefunden, weil sie zum Teil 
nur ein paar Wochen beschäftigt werden und das zu erfassen, 
ist nicht einmal bei uns in der heimischen landwirtschaftlichen 
Ernte im Marchfeld einfach. In der Vergangenheit waren die 
staatlichen Mindestlöhne vorgeschrieben. Das war teilweise 
nicht ausreichend. In Nicaragua beträgt zum Beispiel der staatli-
che Monatsmindestlohn 100 US-Dollar. Man braucht als Familie 
aber 300 Dollar um halbwegs über die Runden zu kommen. Da 
mussten wir die Fairtrade-Standards nachjustieren. Jetzt lautet 
das Ziel: die sogenannten Living Wages durchzusetzen, also 
Löhne von denen man wirklich leben kann.“

Nun mahnen aber wieder kritische Stimmen, dass der faire 
Handel durch bessere Bezahlung die Überproduktion fördert, 
ein Eingriff in den freien Handel ist und der Markt verzerrt wird. 
Das klingt für Hartwig Kirner unverständlich. „Wo ist denn bitte 
die Gefahr der Überproduktion, wenn ich einem Kleinbauern 
in Nicaragua mit drei Hektar Land im Jahr 500 US-Dollar mehr 
für seinen Kaffee bezahle? Die Kritik geht völlig ins Leere, da 
Fairtrade global gesehen ein viel zu kleines Volumen hat. Eine 
wirkliche Verzerrung passiert hingegen durch Agrarsubventi-
onen.“

Effizientere und bessere 
Alternativen zu 

Fairtrade gibt es bislang 
einfach nicht. 

Ströck hat das bereits früh er-
kannt und verwendet seit 2006 in 
allen Filialen wohlschmeckenden und 
fair gehandelten Kaffee. „Dabei war es 
zum damaligen Zeitpunkt gar nicht so 
einfach einen geeigneten Lieferanten 
mit Topware zu finden“, ergänzt Gab-
riele Ströck als Filialmanagerin des 
familiengeführten Unternehmens.

„Wir von Fairtrade-Österreich“, 
sagt Mag. Kirner, „finanzieren uns 

übrigens über jene Unternehmen und Partner, die Fairtrade-Pro-
dukte beziehen. Sie bezahlen uns einen bestimmten Betrag, der 
vom üblichen Zahlungsfluss abgekoppelt ist. Unsere Vision ist 
es, dass irgendwann fair gehandelte Produkte der Normalfall 
sind. Im Kaffeebereich scheint uns das mithilfe von Partnern wie 
Ströck und der Wünsche der Endverbraucher auch zu gelingen.“
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 – 2.000 m2 für jeden!  – 2.000 m2 für jeden!

Die Welt als Acker und Vorstellung: Auf 2.000 m2 bestellt die Berliner 
Zukunftsstiftung Landwirtschaft einen eindrucksvollen „Weltacker“. 

Darauf wachsen anteilsmäßig alles Obst und Gemüse sowie alle Feldfrüchte, 
wie sie global verteilt angebaut werden. Benedikt Härlin über den Acker 

als plakative Infografi k und 3D-Sinnbild.

Eine Forderung wie „2.000 m2 für 
jeden!“ klingt revolutionär und nach 
mehr. Dabei ist sie eigentlich ein Aufruf 
zur Mäßigung. Können Sie das erklären?

Die 2.000 m2 Ackerfläche be-
ziehen sich auf jene Fläche, die im 
Schnitt jedem Menschen zusteht, 
wenn wir die 1,4 Milliarden Hektar 
weltweites Ackerland durch die 
Anzahl aller Menschen dividieren. 
Wenn wir uns ansehen, was darauf 
wächst, dann sind das zum Großteil 
nicht Lebensmittel, sondern auch 
Baumwolle und Früchte für Kla-
motten und Treibstoff. 2.000 m2 pro 
Person und nicht mehr wäre als For-
derung also tatsächlich eine Auffor-
derung zur Mäßigung. Wobei ja auch 
Ihre persönlichen 2.000 m2 zu einem 
guten Teil nicht in Österreich sind. 
Wenn Sie etwa Schweinespeck essen, 
dann ist ein Teil davon in Amazonien 
als Sojabohne gewachsen.

Wie kam denn Ihre Zukunftsstiftung 
Landwirtschaft auf die Idee, eine virtu-
elle Rechnung in ein plakatives Projekt 
wie 2.000 m2 zu verwandeln? 

Ursprünglich wollten wir eine Fi-
gur finden, mit der sich alle Europäer 
in puncto Ernährung identifizieren. 
Wir haben zwar keine solche Person 
gefunden, sind aber draufgekom-
men, dass zu den 2.000 m2 jeder 
ein Verhältnis aufbauen kann, ganz 
gleich ob Städter oder Landmensch. 
Wenn du weißt, dass du selbst 
2.000 m2 hast, dann regt das sofort 
deine Fantasie an. Und das ist auch 
der Sinn dahinter. Das komplexe The-
ma Welternährung auf einen Acker 
runtergebrochen. 2.000 m2 kann man 
erfassen.

Was konnte denn auf der Fläche 
bereits geerntet werden? 

Wir haben ja die Früchte nach 
den Verhältnissen der Welt bepflanzt. 
Wichtig sind also Getreide und Mais. 

Statt Reis haben wir Hirse angebaut, 
weil bei uns in Brandenburg natür-
lich nicht alles wächst, was weltweit 
geerntet wird. Heuer haben wir auch 
Soja angebaut, das geht problemlos. 
Sonst wächst Obst. Wir haben Nuss-, 
Apfel- und Pflaumenbäume. Heuer 
gedeihen insgesamt 40 verschiedene 
Kulturen. Das ist das Maximum, was 
eine Person noch bestellen kann. Die 
wunderbare Vielalt der Erde lässt 
sich nur andeuten.

Jedem Menschen stehen im Schnitt 
2.000 m2 fruchtbarer Boden zur Verfü-
gung. Wir Europäer brauchen durch-
schnittlich von 3.000 m2. Wir importieren 
also virtuell die Früchte anderer Leute 
Boden. Auf wessen Kosten geht das? 
Thematisieren Sie das auch in Berlin?

2.000 m2 sind ja nur die Acker-
fläche. Dazu kommen noch einmal 
4.000 m2 Weidefläche, die da nicht 
einberechnet sind. Fleisch, das auf 
Basis von Ölfrüchten und Grasland 
produziert wird, schlägt da also nicht 
ins Gewicht – sofern kein Getreide 
oder Soja verfüttert wird. Heumilch, 
Wiesenmilch oder Grasfleisch ist was 
Gutes, solange wir insgesamt weniger 
pro Nase davon verbrauchen als der-
zeit in Europa. Der Durchschnitt der 
Europäer sagt insgesamt nichts über 
den Einzelnen aus. Ich als Vegetarier 
brauche einen Bruchteil dessen, was 
ein Carnivore verbraucht. Wegge-
worfene Lebensmittel, der eigene 
Lebensstil, das alles kann jeder ein-
zeln beeinflussen. Der Europäer an 
sich ist da nur eine statistische Größe. 
In China kommen etwa nur 1.000 m2 

Ackerfläche pro Person, aber bis vor 
Kurzem war es möglich, sich davon 
ohne Importe zu ernähren. Insgesamt 
produzieren wir weltweit heute so 
viel, dass wir theoretisch 12 Milliar-
den Menschen ernähren könnten.

Für 2015 haben die Vereinten Nati-
onen das „Jahr der Böden“ ausgerufen. 
Merken Sie für Ihr Projekt dadurch ein 
verstärktes Interesse?

Es ist nicht so, dass Berlin 
deshalb bebt, aber wir merken ein 
verstärktes Interesse im Umwelt-
ministerium, im Umweltbundesamt 
und bekommen insgesamt schönes 
Feedback. Heuer machen wir auch 
Bodensafaris auf unseren 2.000 m2 
und schauen etwa wie viele Regen-
würmer es gibt. Selbst auf unseren 
sandigen märkischen Ackerböden 
kommen wir hochgerechnet auf 
80.000 Regenwürmer.

www.2000m2.eu/de
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2 0 1 5  w u rd e  von  d e n  Ve re i n t e n  Nat i on e n  zu m  „Ja h r  d e r  B ö d e n“  au sge r u fe n .  Wa r u m  e ige n t l i ch ?

Um die Böden ist es weltweit schlecht be-
stellt. 2015 wurde von der UNO deshalb zum „Jahr 
der Böden“ ausgerufen – um Bewusstsein dafür 
zu schaffen, wie bedroht unsere wichtigste Er-
nährungsgrundlage mittlerweile ist. 20 Milliarden 
Tonnen Boden gehen nach Schätzungen des deut-
schen Umweltpolitikers Klaus Töpfer weltweit pro 
Jahr verloren. Doch auch wenn viele der Ursachen 
für Bodenverlust – wie Versalzung, Wassermangel 
und Wüstenbildung, Entwaldung oder Kontamina-
tion – exotisch klingen, das Thema betrifft uns alle 
direkt, denn Erosion, falsche Bewirtschaftung und 
Bodenversiegelung durch Verbauung machen sich 
gerade auch im Wiener Umland bemerkbar. „Schon 
die ersten Siedler in der germanischen Zeit vor 
Christi Geburt haben die Wälder auf fruchtbaren 
Böden gerodet und sich am Wasser angesiedelt, 
auch dort wo sich heute Wien befindet“, erklärt 
Winfried Blum, emeritierter Professor an der Uni-
versität für Bodenkultur (BOKU). Wenn Wien heute 
zur 2-Millionen-Metropole heranwächst, dann 
passiert das immer noch auf den besten Böden; 
im Donaufeld oder auch im Marchfeld. „Da wird es 
langsam eng“, meint Blum.

Die fruchtbaren Marchfeldböden  – das 
ehemalige Überschwemmungsgebiet im Ein-
flussbereich von Donau und March liegt heute 
im ökonomischen Spannungsfeld von Wien und 

Bratislava – sind ein einzigartiger und langsam 
über Jahrtausende gewachsener Lebensraum. 
In einem einzigen Teelöffel Erde leben mehrere 
Hundert Fadenwürmer und mehrere Milliarden 
Bakterien. Blum hat mit seinen Studierenden das 
Donausediment überprüft. „Entlang der Donau 
gibt es Böden, die sind 6.000 bis 8.000 Jahre 
alt.“ Aus menschlichem Blickwinkel betrachtet 
handelt es sich also um eine nicht erneuerbare 
Ressource, weshalb das Ökosoziale Forum, die Ha-
gelversicherung und private Initiativen wie www.
bodenfreiheit.at seit Langem auf das Problem der 
Versiegelung fruchtbarer Böden durch Siedlungs- 
und Straßenbau aufmerksam machen. Derzeit 
verliert Österreich 22 Hektar Fläche pro Tag – das 
entspricht dem Grund eines Bauernhofs und aufs 
Jahr hochgerechnet sind das 6.000 Hektar, die 
der Fläche von 10.000 Sportplätzen entsprechen.

Ein Umdenken wäre Blum zufolge vor allem 
deshalb dringend gefordert, weil die Österreicher 
historisch einen recht lockeren Umgang mit der 
beschränkten Ressource Boden entwickelt ha-
ben. Ganz im Gegenteil zur Schweiz, wie BOKU-
Professor Blum erklärt: „Historisch hatte k. u. k 
Österreich immer Landreserven ohne Ende – bis 
in die Ukraine und Polen hinein. Über dieses 
Bodenvermögen verfügen wir aber schon lange 
nicht mehr.“ In der Schweiz wäre das immer anders 

gewesen und Boden ein hohes Gut, allein schon 
der Unabhängigkeit halber. „Bis vor 30 Jahren hat 
sich die Schweiz autark ernährt. Nach dem Krieg 
wurde sogar auf nicht mehr genutzten Friedhöfen 
wieder Landwirtschaft betrieben.“

Von Lebensmittelimporten abhängig ist 
heute nicht nur die Schweiz, sondern auch die 
Europäische Union. Virtuell wird damit im gro-
ßen Stil Boden importiert. „Für die in der Union 
konsumierten Nahrungsmittel und Produkte wird 
Landfläche in anderen Weltregionen beansprucht. 
60 Prozent der Landfläche, die Europa verbraucht, 
liegen außerhalb der Union“, heißt es in einem 
Papier des Ökosozialen Forums.

Was also raten die Experten? Werden wir 
– wenn Land knapp wird und die Bevölkerung 
wächst – künftig auch stillgelegte Friedhöfe be-
wirtschaften müssen? Im übertragenen Sinne: ja. 
Zumindest wenn es um Industriebrachen, Ruinen 
und nicht mehr genutzte Bauten geht. „In Wien 
sollten wir uns die Bodenkarte hernehmen und alle 
guten Böden – etwa auch das Donaufeld – aus dem 
Bebauungsplan heraushalten“, so Winfried Blum. 
„In ganz Österreich gibt es 130.000 Hektar Indus-
triealtflächen, die ohne Weiteres zur Verbauung 
nutzbar wären.“
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2.000 m2 
für jeden!

2.000 m2, soviel bekommt jeder Mensch, 
wenn wir die globalen Ackerfl ächen gerecht aufteilen.



 – 2.000 m2 für jeden!

Wer und was lebt 
auf meinen 2.000 m2?

Zwei Schweine fressen 
meinen Acker leer.
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Herr Grand, Sie sind in Europa der 
einzige Betreiber einer Regenwurmfarm. 
Wie sind Sie auf die Idee gekommen, mit 
diesen eher ungewöhnlichen Tieren zu 
arbeiten?

Beruflich bin ich durch die Kom-
postierung auf den Regenwurm ge-
kommen. Ich habe gelesen, dass der 
beste Biodünger durch Regenwürmer 
erzeugt wird. Da dachte ich mir, das 
möchte ich in Europa etablieren!

Wissen Sie wie viele Regenwürmer 
Sie besitzen?

In der Regenwurmhumuspro-
duktion, der Regenwurmzucht und 
auf unseren Biofeldern sind es wohl 
10 Millionen Tiere. Tendenz stark 
steigend!

Wie hilft der Regenwurm unserem 
Boden?

Einerseits rein mechanisch: Er 
gräbt Röhren, dadurch wird der Bo-
den gelockert, Luft und vor allem Re-
genwasser kann rasch aufgenommen 
werden. Der Regenwurm sorgt aber 

auch für die Ernährung des Bodenle-
bens, erhöht den Humusgehalt, die 
Stabilität der Ackerkrume und durch 
die Düngerproduktion ernährt er die 
Pflanzen, ohne sie zu übersättigen.

Mithilfe des Regenwurms schafft 
man es, ganz auf Mineraldünger und Pes-
tizide zu verzichten. Wie schafft dieses 
kleine Tier das?

Der Regenwurm produziert nicht 
nur Dünger, sondern er schafft auch 
die optimalen Bedingungen für die 
Pflanzen. Dadurch haben die we-
niger Stress, werden kaum anfällig 
für Krankheiten und Schädlinge und 
können so gesunde und hochwertige 
Lebensmittel produzieren. In unse-

rer Biolandwirtschaft können wir 
durch die richtige Fruchtfolge, den 
Anbau von Winterbegrünungen und 
mithilfe des Bodenlebens inklusive 
Regenwürmern ohne den Einsatz 
von Dünger und Pestiziden gesunde 
Lebensmittel produzieren.

Wie kann man im eigenen Garten 
zum Bodenschutz beitragen?

So wenig wie möglich zubeto-
nieren. Mineraldünger und Pestizi-
de haben im eigenen Garten keine 
Existenzberechtigung. Mulchen, 
vielfältig gärtnern und selbst auch 
kompostieren. Den Spruch eines In-
vestors „Investieren Sie in Boden, es 
wird keiner mehr gemacht!“ möchte 
ich ein wenig relativieren: Investieren 
Sie in die Bodenqualität, die Boden-
fruchtbarkeit, den Humusgehalt, das 
Bodenleben und die Regenwürmer!

Eigenbedarf: Was verbrauche ich denn 
eigentlich Jahr für Jahr?

Der Biobauer Alfred Grand betreibt Europas einzige Regenwurmfarm. 
Sein Rat: Investieren Sie in Regenwürmer!

Herr der Würmer

„ L a n d rau b“ :  D i e  K i n o d ok u  von  Ku r t  L a n gb e i n 
t h e m at i si e r t  e i n  ge r n e  ve rd rä n g t e s  T h e m a .

Für die einen ist es „Landraub“ 
– im angloamerikanischen Raum 
auch „Land Grabbing“ genannt. 
Für die anderen ist es eine sichere 
Bank – wenn es um die Mehrung 
des eigenen Vermögens geht. Der 
Filmemacher Kurt Langbein („Die 
Akte Aluminium“) porträtiert in 
seinem neuen Dokumentarfilm 
die gängige Praxis, sich ander-
norts Land anzueignen, um vom 
landwirtschaftlichen Ertrag zu 
profitieren. Während die einen 
von Nahrungssicherheit und Wel-

ternährung sprechen, berichten die 
anderen von Vertreibung, Sklaverei 
und – jedenfalls – Ausbeutung. 
Österreicher mischen in diesem 
globalen Business genauso mit 
wie chinesische Konzerne. Ein 
bewegender, aufwühlender Film.
(Seit 18. September in den öster-
reichischen Kinos, Kinostart in 
Deutschland: 8. Oktober)

T i e r ve rsu ch e   –   ab e r  ge r n  d o ch !

Was wimmelt in der Erde? Was lebt 
im Komposthaufen? Das lesen Kin-
der sinnvollerweise nicht einfach 
nur nach, sondern erkunden es am 
besten auf eigene Faust – wie es 
das „Umweltspürnasen: Aktivbuch 
Naturgarten“ anregt. Der Klassiker 
der Ökoliteratur aus den frühen 
1990er-Jahren wurde nun komplett 
aktualisiert und überarbeitet vom 
Wiener Orac Verlag wieder auf-
gelegt. Das „Umweltspürnasen: 
Aktivbuch Naturgarten“ von Ingrid 
Greisenegger, Klaus Pitter, Karo 
und Werner Katzmann macht Lust 

auf Abenteuer im Freien, schmutzi-
ge Fingernägel und regt das Genau-
hinschauen an. Eine Empfehlung!



www.stroeck.at


