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Kratfte fiir die Stuten
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Schubert und kosmische

MEHR KUCHE
FUR WENIGER GELD ) - - : Schliisselerlebnis. Vor 25 Jahren hat er
g : Demeter Osterreich feiert mit seiner Frau den stark verwahrlosten
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Aus dem Neu Brasilien an der Alten Donau ist
endlich Das Bootshaus geworden, hinter dem
Familie Querfeld steht. Ein netter Ort, an dem

guter Fisch serviert wird.  =¢ voN KARIN SCHUH

s hat ein bisschen gedauert, das Wetter
hétte zwischendurch vielleicht schon ein-
mal besser gepasst. Aber jetzt ist es endlich
so weit. Das Bootshaus an der Alten Donau
hat den Vollbetrieb aufgenommen, nach
einer Phase der Verzdgerung, in der nur eine
Schmalspurvariante mit Kaffee und Kuchen gebo-
ten wurde, gibt es jetzt das volle Programm. Nach
den Eisheiligen besteht vielleicht die Hoffnung, das
dann auf der Terrasse am Wasser zu probieren.
Denn es ist ein hiibscher Ort geworden, eine
schone, grofie Terrasse am Wasser ist nie verkehrt.
Im Inneren macht man ganz auf britischer Ruder-
club, mit Chesterfield-Sofa, weifler Holzvertédfelung,
Kamin und alten Sportgerdten. Das Lokal ist drin-
nen auch unter der Woche gut besucht. Draufien
warmen Heizstrahler unter dem Sonnenschirm.
Das kulinarische Konzept umschreiben die In-
haber mit ,alles aufler Spareribs*“, immerhin gibt es
die in unmittelbarer Ndhe im Strandcafé. Hinter
dem neuen Bootshaus stehen Irmgard und Berndt
Querfeld, die neben dem Café¢ Landtmann neun
weitere Gastrobetriebe fithren. Auf der Karte gibt es
von {iiberall ein bisschen was: Club-Sandwich,
Steak, Pasta, Risotto und viel Fisch. Es geht iibrigens
schon mit Friihstiick los und auch Mehlspeisen aus
»Landtmann’s feinen Patisserie“ werden geboten.
Sehr zu empfehlen ist die iiberaus stimmige Safran-
Fischsuppe (12,90 Euro), in der reichlich Kabeljau,
Calamari, Oktopus, Miesmuscheln und eine rote
Garnele schwimmen. Auch die Kleinigkeiten, wie
drei Sardinen ,Bretagne“ gebraten (Wildfang) mit
Zitronen-Petersilbutter und Grillzitrone sind kost-
lich (11,90 Euro). Das dazu gereichte Brot kommt
von der Bickerei Offerl. Club-Sandwich oder Ru-
derbrote, wie sie hier heifen, sind dagegen ein biss-
chen fad. Gutes gegrilltes Maishendlfilet, ein paar
Salatbldtter und getrocknete Tomaten zwischen viel
WeifSbrot (12,90 Euro). Gut, aber dann doch lieber
Fish & Chips (13,90 Euro) mit feinem Kabeljau in
diinnem Backteig und einer ordentlichen (offenbar
auf Ruderer abgestimmten) Portion Pommes. Dazu
ein Achterl Hauswein (Veltliner, Urbanihof, 4,70
Euro) und der Sommer kann kommen.
Das Bootshaus: An der unteren Alten Donau 61,
1220 Wien, Mo bis Fr 11.30-23 Uhr, Sa, So 9-23 Uhr,
© 01/24 100811, www.dasbootshaus.at 1 Derenko
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heuer 50 Jahre. Ein Besuch
bei Obmann Andreas
Horitzauer, der auf seinem
Wegwartehof Stutenmilch
produziert — und den
Tieren auch gern Klassik
vorspielt.
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ie Landwirtschaft hat viele

Gerdusche: Tierlaute etwa

oder auch das Rascheln von

Ketten, Vogelgezwitscher,
das Klappern, das der Wind erzeugt,
und natiirlich das Tuckern der Trakto-
ren oder das Motorengerdusch einer
anderen landwirtschaftlichen Maschi-
ne. Schuberts Grofie C-Dur-Sinfonie
zahlt wohl nicht zu jenen Tonen, die
man in einem landwirtschaftlichen Be-
trieb erwarten wiirde.

Es sind aber genau diese Klédnge,
die in guter Tonqualitit zu horen sind,
wenn man den Wegwartehof bei Gopf-
ritz an der Wild im Waldviertel besucht.
Er liegt gut versteckt am Ende eines
kleinen Weges. Eine auf den Boden ab-
gestellte Laterne macht deutlich, dass
hier die Sackgasse endet, dass Fahrzeu-
ge abzustellen sind und dass es nur zu
Fuf$ in den Hof geht. Vorbei an Stau-
dengewdchsen, wilden Krdutern und

Demeter will mehr sei als bio,
es geht um das Ganzheitliche,
bis zum Kosmos.

einer alten Holzbank, ndhert man sich
der Quelle der Musik. Sie kommt ndm-
lich nicht von der linken Seite des Ho-
fes, wo sich der Hofladen und auch die
Wohnrdaume der Menschen befinden.
Die Musik ertont viel eher von der
rechten Seite, aus dem Stall, wo die gut
20 Pferde leben und neugierig den Be-
such inspizieren.

,2Meine Stuten bekommen keine
Dauerberieselung, aber hin und wieder
horen sie auch gute Musik", sagt Hof-
herr Andreas Horitzauer, der gerade
aus dem Hofladen kommt. Er leitet
nicht nur gemeinsam mit seiner Frau
Brigitte El Mongi den Wegwartehof, der
sich auf Stutenmilch und Kréuter spe-
zialisiert hat. Horitzauer ist auch Ob-
mann des Vereins Demeter Oster-
reich - was zwar nicht die Musikaus-
wahl fiir die Pferde, aber doch einen et-
was anderen Zugang zur Landwirt-
schaft erklart. Wahrend der weltweite
Verein Demeter, der auf den Anthropo-
logen Rudolf Steiner zuriickgeht, be-
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Andreas Horitzauer inmitten seiner Stuten. Als biodynamisches réparat wird etwa Kuhmist iiber den
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Winter in H6rnen vergraben ud dann ins Feld eingearbeit

et. Gemolken wird handisch.

/Il Clemens Fabry

reits seit 1924 besteht, feiert Demeter
Osterreich heuer sein 50-Jahr-Jubi-
laum. Die rund 230 heimischen Deme-
ter-Mitglieder arbeiten nach den Richt-
linien der biologisch-dynamischen
Landwirtschaft (siehe unten). Wenn
man so will, handelt es sich dabei um
eine etwas weiter gefasste oder noch
strenger  ausgelegte  Bio-Landwirt-
schaft. So ist etwa die ganzheitliche
Sichtweise - bis hin zur Beriicksichti-
gung des gesamten Kosmos - ebenfalls
fixer Bestandteil der Lehre wie auch der

Demeter Osterreich feiert heuer sein
50-jahriges Bestehen, unter anderem
mit einer Langen Nacht der Demeter-
Hofe: Am 18. Mai laden 16 Hofe im
Burgenland, in Niederdsterreich,
Karnten und der Steiermark zum
Besuch inklusive Verkostungen und
Workshops ein. Prgramm unter
www.demeter.at

Wegwartehof: Andreas Horitzauer
und Brigitte El Mongi betreiben seit
25 Jahren den Wegwartehof im Wald-
viertel. Die Produkte (Kosmetik,
Schokolade, Krdutersalz, Tees)
werden ab Hof und in Bioladen
verkauft. www.wegwartehof.at

Einsatz von speziellen Priparaten, wie
Kuhmist, der iiber den Winter in einem
Horn in die Erde eingegraben wird.
,Konventionelle Landwirtschaft will
den Boden nutzen, Biolandwirtschaft
will ihn erhalten, und Demeter will ihn
entwickeln®, erklart Horitzauer, mittler-
weile in der Stube angekommen.

Mehr Akzeptanz dank Winzern. Er ist
sich der Skepsis bewusst, die der biody-
namischen Landwirtschaft entgegen-
gebracht wird. Vielen ist das ganze Pro-
gramm inklusive kosmischem Einfluss
und merkwiirdigen Herstellungspro-
zessen fiir Praparate zu esoterisch (sie
werden etwa in einer Maschine in
einem Wasserstrudel je eine Stunde in
die eine und eine Stunde in die andere
Richtung gedreht, um , energetisch auf-
geladen” zu werden). ,Vieles konnen
wir auch nicht erkldren, aber man
merkt einen Unterschied. Wir sind mit
der Forschung noch am Anfang*, sagt
er. Ein bisschen kénne man es mit
Empfehlungen eines Mondkalenders
vergleichen. Wobei es eben noch ein
Stiick weitergeht, steht doch eigentlich
eine Weltanschauung dahinter. ,Es
geht darum, eine moglichst stabile Zel-
le in einem gesamten Organismus zu
sein.” Das gelte fiir alle Lebe-
wesen und Pflanzen.

»Aber ja, in den 90er-Jah-
ren hatten wir schon den

Bio, biodynamisch und konventionell

Ein Uberblick tiber die Unterschiede der verschiedenen Wirtschaftsweisen.

Einfach ist es nicht, als Konsument den
Uberblick zu bewahren. Bio ist zwar
den meisten ein Begriff, aber was genau
damit gemeint ist und wie es sich von
der biodynamischen Produktionsweise
unterscheidet, wohl weniger. Dazu
kommen all die Schlagworte rund um
die Natur, mit denen industrielle Pro-
dukte beworben werden.

Konventionelle Landwirtschaft. Auch
in der konventionellen Landwirtschaft
ist nicht alles erlaubt. Es gibt Tier-
schutzrichtlinien ebenso wie Vorgaben
(nationale sowie auf EU-Ebene), wel-
che Saatgutsorten und Diinge- und
Pflanzenschutzmittel eingesetzt wer-
den diirfen. Dabei sind - im Unter-
schied zu Bio - auch chemische Spritz-
mittel erlaubt, die direkt in das Innere
der Pflanze wirken, wéihrend Bio-
Spritzmittel (dhnlich einer Sonnen-
creme) nur duflerlich wirken.

Auch in der konventionellen Land-
wirtschaft gibt es Bestrebungen, den
Einsatz von Pflanzenschutzmitteln zu
minimieren, integrierte Produktion
nennt sich das etwa (und wird oft in
Wiener Girtnereien angewandt).

Biologische Landwirtschaft. Bio-Le-
bensmittel erkennt man an dem EU-
Biosiegel (ein kleines griines, aus Ster-
nen bestehendes Blatt). Wobei es na-
tiirlich auch Betriebe gibt, die zwar bio-
logisch arbeiten, aber nicht bio-zertifi-
ziert sind, weil auch das Zertifikat etwas
kostet (bei Winzern oder kleinen Land-
wirten kommt das vor). In Osterreich ist
u.a. Bio Austria fiir die Uberpriifung
bzw. das Zertifikat zustdndig. Wobei
Bio Austria strengere Richtlinien hat,
als von der EU vorgeschrieben. In der
Bio-Landwirtschaft gelten grofiere Min-
deststallflichen fiir Tiere, strengere
Tierschutzrichtlinien (etwa keine be-
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tdubungsfreie Kastration von Ferkeln).
Es diirfen weder synthetisch hergestell-
te Pflanzenschutz- oder Diingemittel
noch gentechnisch verédnderte Futter-
mittel eingesetzt werden.

Biologisch-dynamisch. Biodynamische
(oder biologisch-dynamische) Lebens-
mittel sind ebenso mit dem griinen EU-
Bio-Siegel gekennzeichnet. Allerdings
kommt auch hier ein Siegel eines Ver-
bandes (Demeter) dazu, der die Einhal-
tung der Richtlinien tberpriift. Sie ge-
hen auf den Anthropologen Rudolf Stei-
ner zuriick. Es geht um eine ganzheitli-
che Betrachtung (bis hin zum Kosmos)
und um den Einsatz von biodynami-
schen Prdparaten. Generell sind weni-
ger Zusatzstoffe erlaubt. ,Bei Demeter-
Wein sind zirka 15 Zusatzstoffe erlaubt,
bei Bio sind es 80 und bei konventio-
nellem Wein zirka 2500, sagt Andreas
Horitzauer von Demeter Osterreich.

Nimbus einer Sekte, da war das sehr
dogmatisch. Heute ist das anders.”
Heute arbeite man eng mit der Wissen-
schaft zusammen. Und auch das Be-
wusstsein in der Gesellschaft hat sich
gedndert. Ein lebendiger Boden etwa
sei heute ,state of the art, frither war
es eine Spinnerei. Die Winzer haben
einiges zur Image-Aufwertung beige-
tragen. ,Da merkt man den Unter-

‘Bei uns bekommt Plastik

schied am deutlichsten. Es gibt halt
auch nicht so viele Mehlsommeliers
wie Weinsommeliers. “

Fiir ihn war diese Form der Land-
wirtschaft frith klar. In der Jugend hat
Horitzauer als jlingstes von acht Kin-
dern einer Bergbauernfamilie ein Jahr
Sozialarbeit in Chile absolviert. Die vie-
len Schafe, die dort durch das Ozon-
loch erblindet sind, waren fiir ihn ein

Hof im Waldviertel gekauft und Stiick
fiir Stiick aufgebaut. Irgendwann wurde
das erste Pferd angeschafft, urspriing-
lich wollten sie sich auf Ziegenkése spe-
zialisieren. ,Aber wir wollten nicht im-
mer in der Kaskuchl stehen, und Stu-
tenmilch ist wirklich etwas Spezielles.”
So sei das Ganze gewachsen - und ge-
nau darum gehe es bei Demeter.

Heute leben hier (neben einem
Hengst und den Fohlen) rund 20 Stu-
ten, deren Milch fiir eine eigene Kos-
metiklinie sowie fiir Kapseln und Pul-

Die Auflagen sind strenger.
Und es werden sehr spezielle
Praparate eingesetzt.

ver, aber auch fiir Schokolade verwen-
det wird. Hin und wieder, wenn ein Tier
aus der eigenen Zucht geschlachtet
werden muss, gibt es auch Rohschin-
ken, Salami und Cabanossi im Hofla-
den. Aber auch Kriuter, Getreide und
Gemiise werden angebaut. AufSerdem
werden Seminare abgehalten und Reit-
wochen fiir Kinder veranstaltet.

Dass Stutenmilch vor allem fiir die
Kosmetik eingesetzt wird, hat nicht nur
wirtschaftliche Zwecke. ,,Stutenmilch ist
ganz anders als Kuhmilch, viel be-
kéommlicher. Und man kann daraus
auch keinen Kéise machen.” Aufierdem
sind die Mengen im Vergleich zur Kuh
extrem gering. Etwa zwei Liter gibt so
eine Stute pro Tag, wenn sie dreimal ge-
molken wird (eine Kuh kommt etwa auf
das Zehnfache). Gemolken wird hin-
disch von einem Lehrling, die Stute
frisst wiahrenddessen aus einem Kiibel.
Die anderen warten, bis sie an der Reihe
sind, und horen einstweilen Schubert. 7

eins auf den Deckel!

Durchsichtige, nicht recycelbare
‘Plastikdeckel gehoren bei Joghurts,
~ Frisch- sowie Hiittenkése ab sofort der
- Vergangenheit an. In Zukunft werden
- allein damit pro Jahr 35 Tonnen an
~ Plastik vermieden und mindestens
173 Tonnen weniger CO, emittiert.
Das entspricht dem CO,-Ausstof} eines
modernen Autos bei einer Fahrt von 1,1
~ Millionen Kilometern. Mehr zu unseren
nachhaltigen Verpackungen unter:

o —
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Region Miihlviertel

Unsere Kizhe geniefien taglich

Bew tgungim Freien, nur heimi-
SC}.IES. sojafreies Biofutter und an
llllEld. 120 Tagen im Jahr das Leben
af i?ergweiden und Almen.

Wi Bio, das weiter gehd,

Panadel

Zubereitung: ,Man gibt in ein Reindel ein Stiick But-
ter oder Schmalz, 14f3t es zerschmelzen, gibt dann
klein geschnittene Semmel hinein, rostet sie, dafs
sie ein wenig Farbe bekommt, giefdt eine gute Rind-
suppe darauf, gibt ein wenig Muskatbliithe dazu,
1413t es aufsieden, klopft es mit dem Loffel ab, dafi es
recht klar wird, und gibt unten und oben Glut, bis
es schon braun erscheint. Man kann diese Suppe
auch mit einigen Eidottern abgief3en.“

Garnierung: Der Panadel bezeichnet die Semmel-
schnitte, das Panadel die Suppe. Die Historikerin
Ingrid Haslinger hat das Rezept aus dem Buch , Der
Marianka“ von 1846 in ihr Werk , Die Wiener Kii-
che” (erschienen bei Mandelbaum) aufgenommen.

Buchtipp
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Hummus
Dunja Gulin, Callwey,
129 Seiten, 20,60 Euro

/) Hummus

Das Piiree aus Kichererb- 0

sen hat sich auch hierzu- £ s L
lande zu einem wahren [FF o
Trendprodukt entwickelt.
Selbst Supermarktketten
bieten Hummus in ver- |
schiedensten  Varianten CZA. |
an. Die auf vegetarische Kochbiicher spezialisierte
Autorin Dunja Gulin hat nun ein Buch herausge-
bracht, in dem 50 Hummus-Rezepte versammelt
sind, wobei es sich nicht nur um eine Verfeinerung
des Grundrezepts handelt. Zum Beispiel: Hummus
aus gebratenen Pilzen, Hummus auf karibische Art
oder aus fermentierten Zutaten, ebenso wie Pita-
brot, Roggen-Cracker mit Chiasamen oder siifie
Hummus-Brownies.

Da bin ich mir sicher.

Der Verzicht auf den
zusatzlichen Deckel
spart 35 Tonnen
Plastik.



