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DIE SEHNSUCHT NACH SAUREN APFELN

Haben Sie schon einmal die knackig-sauren Apfel von einer alten Streuobstwiese gekos-
tet? Ich vernaschte sie als Kind zu Dutzenden direkt vom Baum. Als Erwachsener gingen
sie mir irgendwie verloren: Der Garten mit den Apfelbdumen war nicht mehr zugdnglich
und Vergleichbares nicht zu finden. Die Arbeit an diesem Buch begann daher mit der
Sehnsucht nach sauren Apfeln. Da die wenigen Sorten im Handel mit meiner Kindheits-
erinnerung nicht mithalten konnten, begann ich bei Ausfliigen aufs Land Ausschau nach
kleinen Lebensmittelbetrieben zu halten. Dass ich als Fotograf fiir unterschiedliche
Magazine Fotos von ihnen machen durfte, tat ein Ubriges.

Mit der Zeit entdeckte ich auf diese Weise viele auflergewdhnliche Landwirtschaften
und eine Lebensmittel-Vielfalt, die meine Kindheitserinnerungen bei Weitem iibertraf:
weifle, gelbe und lila Melanzani, Paradeiser in allen Gréfen und Farben, Chilis, die nach
Schokolade oder Zitrone duften, ausgefallene Kisesorten oder das Fleisch alter Tierras-
sen. Auch die Apfel meiner Kindheit fand ich wieder, wobei ich erst wihrend meiner
Suche danach draufkam, wie viele Sorten es gibt. Fiindig wurde ich bei regionalen, nach-
haltig produzierenden Kleinversorger:innen. Ich musste nicht einmal weit fahren.

Im vorliegenden Buch finden Sie, einem Reisefithrer gleich, insgesamt 98 Kleinversor-
ger:innen-Betriebe, von denen die meisten nicht weiter als 100 Kilometer von Wien ent-
fernt sind. Einige befinden sich sogar innerhalb der Stadtgrenzen. Abgesehen von den
tollen Geschmickern, die Sie dort (wieder-)entdecken werden, haben viele dieser Orte
einen ganz besonderen Charme. Wenn Sie also gern Biiffel und Ziegen streicheln — am
besten, um dann gleich guten Kise einzukaufen -, wenn Sie den Badeausflug mit dem
Einkauf seltener Obstsorten verbinden méchten oder aber im Winter nach lokal an-
gebautem Gemtise suchen, nach dem herrlichen Castelfranco, der bitteren Puntarelle
oder nach Kohlsprossen, dann lesen Sie weiter. Wir laden Sie zu einer kulinarischen
Landpartie ein, die Sie wunderbar mit Ausfligen verbinden konnen. Die Qualitit und
Vielfalt der Lebensmittel, die Sie dabei finden werden, wollen Sie danach sicher nicht
mehr missen.

Der Vielfalt auf den Feldern steht die Vielfalt der Hofe um nichts nach. Manche der Bau-
ernhofe oder Girtnereien, bei denen Sie ,Ab Hof“ einkaufen kénnen, sind traditionell,
andere modern, bei einigen wird alles in Handarbeit gemacht und wieder andere sind
hoch technisiert. Eine junge Generation von Landwirt:innen stellt alte Konzepte auf den
Kopf, ausgerechnet Quereinsteiger:innen produzieren Lebensmittel, die man schon ver-
loren glaubte, und es gibt innovative Wirtschafts- und Gemeinschaftskonzepte wie die
solidarischen Landwirtschaften. Jeder Hof fiir sich ist einzigartig und geht die Sache
anders an.



Bei allen Unterschieden haben die Betriebe in diesem Buch doch einiges gemeinsam.
Zunichst sind sie alle Direktvermarkter. Man erhilt ihre Ware also vor Ort, direkt am
Bauernhof, oft auf Regionalmirkten und nur selten im Supermarkt. Fiir viele ist der
direkte Verkauf die einzige Moglichkeit, wirtschaftlichem Wachstumsdruck zu entkom-
men und, statt grofier zu werden, auf Vielfalt zu setzen. Ebenso gemeinsam ist ihnen der
Anspruch der Nachhaltigkeit und einer 6kologisch sinnvollen Lebensmittelproduktion.
Mit wenigen Ausnahmen sind alle Betriebe in diesem Buch biozertifiziert und auch jene,
die es nicht sind, arbeiten weit tiber die gingigen Bio-Standards hinaus.

Regionale und nachhaltig produzierte Lebensmittel frisch vom Bauernhof auf den Tisch
zu bringen, ist mittlerweile zwar als Strategie im europdischen ,Green Deal” festge-
schrieben, die Farm-to-Table-Bewegung ist im Verhiltnis aber sehr klein. Status quo
ist nach wie vor die konventionelle Landwirtschaft, die ungebremst auf den Einsatz von
Pestiziden setzt, dabei aber nur einen Bruchteil der Sorten herstellt, die Sie hier fin-
den werden. Es ist dem Durchhaltevermégen und der Widerstandigkeit der Kleinpro-
duzent:innen in diesem Buch zu verdanken, dass es Vielfalt auf unseren Feldern und
in unseren Garten {iberhaupt noch gibt. In den Kurzportrits der Hofe kénnen Sie sich
davon ein Bild machen und nachlesen, wie in der jeweiligen Landwirtschaft gearbei-
tet wird und/oder was Sie dort einkaufen konnen. Sie erfahren auch, wie regenerative
Landwirtschaft funktioniert, was Marktgartnereien sind und wie es um den Erhalt alten
Saatguts steht.

Farm to Table, vom Hof auf den Tisch, bedeutet, dass die Lebensmittel am besten gleich
frisch verwertet werden. Zur Inspiration finden Sie im zweiten Teil des Buches daher
30 Rezepte von Alexander Rieder. Wir haben sie nach Jahreszeiten gegliedert, da die Sai-
sonen bei Nahversorger:innen eine wichtige Rolle spielen. Auf diese Weise bringen Sie in
jeder Jahreszeit spannende Gerichte auf Thren Tisch. Unser Konzept dabei: Die Orte ma-
chen die Rezepte. Wir haben uns von dem, was wir auf den Bauernhdéfen vorfanden, in-
spirieren lassen. Und wir laden Sie zum Experimentieren ein, denn viele Zutaten kénnen
Sie einfach austauschen. Das ist auch wichtig, denn je nachdem, wann und wo eingekauft
wird, findet man stets andere Lebensmittel vor. Wir sind {iberzeugt: Vielfalt, insbeson-
dere in der Kiiche, tragt zum Wohlbefinden bei — und mehr noch, auch zur Gesundheit.
Machen Sie sich bei Ihren Ausfliigen also auf eine bunte Lebensmittel-Fiille gefasst. Viel-
leicht gelingt es ja auch Thnen, eine kulinarische Erinnerung Ihrer Kindheit wiederzu-
finden - oder noch besser: neue Geschmicker zu entdecken.



DIE BETRIEBE



Auf den folgenden Seiten finden Sie 92 grofiteils biologisch oder Demeter-zertifizier-
te Kleinbetriebe rund um Wien und sechs solidarische Landwirtschaften, die alle gute
Lebensmittel mit Blick auf Nachhaltigkeit produzieren. Simtliche Betriebe sind Direkt-
vermarkter, man kann ihre Produkte also ab Hof einkaufen. Ausnahmen sind die solida-
rischen Landwirtschaften am Ende des Buches, deren Waren man nur bekommt, wenn
man Mitglied der jeweiligen Gemeinschaft ist. Was es dort gibt, entnehmen Sie den Hof-
beschreibungen. Wir erheben keinen Anspruch auf Vollstindigkeit, es gibt vor Ort also
immer Neues zu entdecken.

Wo die Hofe genau sind, sehen Sie auf den Karten im Umschlag des Buches, sodass Sie,
wenn Sie einen Ausflug machen, schnell feststellen konnen, ob ein:e Direktvermark-
ter:in in der Nihe ist. Die jeweiligen Adressen stehen unter den Hofbeschreibungen.
Dort finden Sie auch Icons, die Thnen auf einen Blick zeigen, ob es einen Hof- oder
Selbstbedienungsladen gibt, ob ein Betrieb Kistln anbietet, ob man dort tibernachten
oder ob man Fithrungen mitmachen kann oder sogar Mitarbeit am Hof erwiinscht ist.
Wir haben uns absichtlich dagegen entschieden, genaue Offnungszeiten anzugeben. Oft
andern sich diese oder sind saisonal bedingt, viele Betriebe 6ffnen auch auf Anruf. Am
besten sehen Sie auf den jeweiligen in den Beschreibungen angegebenen Websites nach
oder rufen kurz beim jeweiligen Betrieb an, weshalb wir auch die Telefonnummern an-
gegeben haben. Die derzeit aktuellen Offnungstage finden Sie in den Hofbeschreibungen.
Viele Direktvermarkter:innen verkaufen ihre Ware auch auf Bauernméirkten, manche
sogar ausschliefflich. Wir haben uns hier im Buch zwar auf Ab-Hof-Verkauf konzen-
triert, aber selbstverstindlich sind auch Markte ein tolles Ausflugsziel mit einem oft
grofen Angebot unterschiedlicher Bio-Lebensmittel. Meistens finden solche Regional-
markte in grofleren Stidten freitags oder samstags statt. Achten Sie darauf, dass sie als
Bauernmirkte oder Regionalmirkte gekennzeichnet sind. Ist einer unserer Betriebe auf
einem bestimmten Markt zu finden, so steht auch das in der Betriebsbeschreibung. Ei-
nige unserer Lieblingsmairkte sind:

Wien: Der Biobauernmarkt auf der Freyung (immer freitags), die Bauernméirkte am Nasch-
markt, Karmelitermarkt, Kutschkermarkt, am Meidlinger Markt und in der Lange Gasse
(immer samstags).

Bauernmarkt Krems (am Freitagvormittag)
Bauernmarkt Eisenstadt (am Freitagvormittag)
Raidinger Bauernmarkt in Oberpullendorf (am Freitagnachmittag)

Slow-Food-Mirkte:

Markt der Erde Lutzmannsburg (immer am ersten Samstag im Monat)
Markt der Erde Parndorf (zweimal monatlich, samstags)

Markt der Erde Horn (immer am ersten Samstag im Monat)



(1)  CITY FARM AUGARTEN

Die City Farm Augarten liegt im Herzen Wiens, direkt hinter den historischen Mauern
des Augartens im 2. Wiener Gemeindebezirk und wird von Angelika und Wolfgang Palme
geleitet. Ich habe das Ehepaar im Augarten besucht und war beeindruckt: Abgesehen
davon, dass ich mich damit auf eine abenteuerliche Reise durch eine eigentlich kleine
Gartnerei begab, fand ich eine tolle Gemiisevielfalt vor und lernte Pflanzen kennen, von
denen ich bisher noch gar nichts gewusst hatte. Die Begeisterungsfihigkeit der beiden
fir ihr Gemiise war dabei derart ansteckend, dass ich am liebsten selbst gleich zu gart-
nern begonnen hitte.

Genau darum geht es in der City Farm: um das Erleben, Lernen und darum, Begeisterung
zu wecken. Was sich in Wolfgang Palmes Worten einfach anhért — ,Wir gartnern mit
Kindern“ -, klingt auf der Website richtig imposant: Die City Farm wird dort zurecht als
,Erlebnisgarten der Gemiisevielfalt und der erste, grofite ,Garten der Kinder® mitten in
Wien“ gepriesen. Obwohl es sich dabei in erster Linie um eine Girtnerei handelt, geht
es um padagogische Arbeit mit Kindern, die das ganze Jahr iiber angeboten wird. Auch
fir Erwachsene gibt es einiges zu tun: Gartenworkshops, Fithrungen und Verkostungen
der angebauten Gemiiseraritdten. An Freitagen steht, je nach Saison, direkt am Eingang
an der Oberen Augartenstrafie ein kleiner Marktstand, an dem frisches Gemiise und
Blumen angeboten werden. Und im Frithjahr kann man Jungpflanzen fiir den eigenen
Garten oder Balkon direkt in der Girtnerei kaufen.

Wer sich mit Angelika und Wolfgang Palme unterhilt, wird sich ihrer Leidenschaft fiir
Okologie und Gemiise kaum entziehen kénnen. Wolfgang Palme, der auch die Gemii-
sebau-Versuchsanlage Zinsenhof leitet, eine Auflenstelle der Gartenbauschule HBLFA-
Schonbrunn, vereint kindliche Neugier mit wissenschaftlichem Fachwissen. Es macht
einfach Spaf}, mit den beiden durch ihre Girtnerei zu gehen. Jedes noch so kleine Kraut
ist interessant, immer wieder bleiben wir stehen, um eine gerade reife (oder auch un-
reife) Pflanze oder Frucht zu kosten. Dass fiir viele Kinder der unscheinbare Erdhaufen
vor dem Seminarraum das eigentliche Highlight sei, erzahlt Wolfgang Palme mit einem
Lachen. Schmutzige Hinde inklusive.

Was so spielerisch und unbeschwert wirkt, birgt ein durchaus ernstes Anliegen. Es geht
darum, 6kologische Zusammenhinge verstindlich zu machen und - nicht nur fiir Kin-
der - den realen Bezug zu Lebensmitteln wieder herzustellen. Denn die sind fiir viele
Menschen, insbesondere in der Grofistadt, zu etwas Herkunftslosem geworden. Das Kon-
zept Farm to Table — also direkt vom Bauernhof oder Beet auf den Tisch - soll diesen
Bezug erlebbar machen. Erst dann kann auch die Frage gestellt werden, wie eine Land-
wirtschaft der Zukunft - nachhaltig und moglichst CO,-neutral — eigentlich aussehen
konnte. Fiir Wolfgang Palme, der sich am Zinsenhof intensiv mit dem Thema beschiftigt,









ist klar: Landwirtschaftliche Einheiten miissen kleiner werden, wir brauchen kiirzere
Transportwege und sollten auch im Winter Gemtise essen, das bei uns wichst und keine

energieaufwindige Beheizung braucht. Genau das bieten Marktgirtnereien (siehe auch
S. 16) — Gemiisebetriebe, die mit viel Handarbeit, traditionellem Wissen und moderner
Technik auf engem Raum eine sehr grofie Vielfalt an Sorten kultivieren. Hier gibt es das
ganze Jahr iiber Gemise, das Frost standhélt und gut schmeckt. Im Rezeptteil ab S. 204
widmen wir uns einigen dieser Wintergemiisesorten.

Ein kleiner Tipp: Wenn Sie das Thema Wintergemiise im Beisein von Wolfgang Palme
ansprechen, sollten Sie Zeit mitbringen. Und sollten Sie diese gerade nicht haben, dann
leisten Sie sich unbedingt eine seiner Publikationen zum Thema.

Obere AugartenstraBe 1/8, 1020 Wien
www.cityfarm.wien
info@cityfarm.wien

+43 660 664 84 50 @ @ % \><



KLEINE GRUNE REVOLUTIONEN

Marktgirtnereien erobern Osterreich

Als ich vor etwas mehr als zehn Jahren fiir das erste Ab-Hof-Buch nach kleinen Bio-
betrieben in Osterreich suchte, war von Marktgirtnereien noch keine Rede. Es gab sie
ganz einfach nicht, und wenn ein Betrieb nach entsprechenden Prinzipien wirtschaf-
tete, nannte er sich nicht so. Eigentlich miisste man sagen: Es gab sie nicht mehr, denn
Marktgirtnereien haben eine lange Geschichte, gehen sie doch auf die Pariser Stadtgart-
nereien des 19. Jahrhunderts zuriick.

Wie so vieles musste auch die Idee der Marktgértnerei zundchst einen Umweg tiber die
USA machen, bis sie nach Europa zuriickfand. Eliot Coleman, ein US-amerikanischer
Forscher und Bauer, suchte in den 1970er-Jahren nach Wegen, kleinteilige biologische
Landwirtschaft zu betreiben - und fand Inspiration in den ausgefeilten Methoden
der kleinen Stadtgdrtnereien Europas. In seinen Publikationen, allen voran in seinem
»2Handbuch Wintergirtnerei“, nahm er auf diese nicht nur Bezug, sondern modernisier-
te viele ihrer Methoden. Wahrend Marktgdrtnereien bei uns mehr und mehr in Ver-
gessenheit gerieten, erlebten sie in den USA und in Kanada dank Coleman eine kleine
Renaissance.

Erst der 2012 erschienene Bestseller von Jean-Martin Fortier ,The Market Gardener:
A Successful Grower’s Handbook for Small-Scale Organic Farming“ machte die Markt-
gartnerei — zundchst in Fachkreisen - interessant. Was Fortier auf seiner Farm ge-
lang, schien ungeheuerlich: Auf weniger als einem Hektar baute er 25 Gemiisearten fiir
200 Familien an, und das mit wirtschaftlich grofem Erfolg.

In Osterreich etablierte sich der Begriff ,Marktgirtnerei“, nachdem Angelika Palme von
der City Farm Augarten (siche S. 12) Fortiers ,The Market Gardener* 2017 ins Deutsche
iibersetzt hatte — obwohl der Verlag das Buch ,Bio-Gemiise erfolgreich direktvermark-
ten“ betitelte. Dennoch: Das Produktionskonzept der Marktgartnerei hatte in modernem
Kleid zurtick nach Europa gefunden und wurde insbesondere von der jingeren Genera-
tion aufgegriffen - vielleicht auch, weil die Anfangsinvestitionen dafiir vergleichbar ge-
ring sind. In Osterreich sind in den letzten Jahren derart viele Marktgirtnereien ent-
standen, dass man getrost von einer kleinen griinen Revolution sprechen kann. Und das
hat auch mit der Art und Weise zu tun, wie sie ihr Gemiise produzieren.

Mit ihren Vorbildern, den Pariser Stadtgirtnereien des 19. Jahrhunderts, haben sie auch
heute noch viel gemeinsam. Auf kleinster Fliche brachte man schon damals eine fiir
uns beeindruckende Menge an Gemiise hervor. Einen Teil des Erfolges verdankten sie
freilich dem Pferdemist, der in Hiille und Fiille zur Verfiigung stand. Er war einerseits
ein ausgezeichneter Diinger, andererseits aber auch Warmequelle. Dazu kamen schnelle



Fruchtfolgen — unterschiedliches Gemiise wurde in kurzem Abstand nacheinander an-
gebaut — und das Wissen, welche Pflanzen zueinander passen oder wie man Beikrauter
reduziert.

Auch 6sterreichische Forscher wie Alfred Grand (siehe S. 70) und Wolfgang Palme griffen
diese Methoden auf und passten sie an heutige lokale Bedingungen an. Auf den Punkt
gebracht sind Marktgértnereien klein, regional, vermarkten direkt und regenerieren
Béden durch minimale Bearbeitung. Das Prinzip ist Nachhaltigkeit. Den fehlenden Pfer-
demist kompensiert man durch Techniken wie Folientunnel oder Netze und Mulch. Da
die Gemiise in Marktgirtnereien viel enger gepflanzt werden, als im Lehrbuch steht, be-
deutet das auch mehr Handarbeit — einen Traktor wird man vergeblich suchen.

Dass das Prinzip Marktgirtnerei funktioniert und - auch wirtschaftlich - zukunfts-
trachtig ist, kann man an den vielen Betrieben in diesem Buch sehen, die erfolgreich
danach arbeiten. Und das ist auch bitter notwendig. Osterreichs Selbstversorgungsgrad
bei Gemtise lag 2023/24 laut Statistik Austria bei gerade mal 55 Prozent. Wolfgang Palme
von der City Farm Augarten plidiert daher dafiir, das bestehende System durch Markt-
gartnereien zu ergdnzen, wo auch immer sich ein griines Plitzchen dafiir findet. Selbst
eine Millionenstadt wie Wien kénnte auf diese Weise Gemiise-autark werden.

Leider sind die Rahmenbedingungen fiir Marktgartnereien nicht gerade ideal. Um sie
zu verbessern, haben Palme, Grand und einige andere die ,Taskforce Marktgirtnerei®
gegriindet. Ziel ist es, deren Methoden in Bildungseinrichtungen bekannt zu machen.
Es braucht aber auch eine andere Form von Landwirtschaftsforderung, die derzeit rein
an die GroRe von Betrieben gekoppelt ist, unabhingig von deren Leistung. Okologisch
nachhaltiges Landwirtschaften und Regionalitit sind leider — politisch gesehen — nach
wie vor Nischenbereiche, die wenig Beachtung finden.

Als Teildisziplin der regenerativen Landwirtschaft hat sich die kleine Bewegung GrofRes
vorgenommen: Sie will die Auswirkungen des Klimawandels mindern, denn die regionale
Kleinwirtschaft verursacht deutlich weniger CO,-Ausstoft als die ,GrofRen®. Im Idealfall
kann sie CO, sogar binden, also den Ausstof? reduzieren. Die fiinf Ziele der regenerativen
Landwirtschaft sind den Prinzipien der Marktgirtnereien sehr Zhnlich: Bodengesund-
heit durch dauerhafte Bodenbedeckung und das Vorhandensein lebendiger Wurzeln,
Biodiversitit in der Erde und méglichst wenig Bodenbearbeitung. Auch die Tierhaltung
soll in die Landwirtschaft integriert werden, sei es, indem man sich wie Alfred Grand auf
Wurmkompostierung besinnt oder Kuhmist zum Diingen verwendet.

Wie wenig selbstverstandlich diese scheinbar einfachen Ziele sind, wird beim Blick auf die
wesentlich gréflere konventionelle Landwirtschaft deutlich. Statt auf Bodengesundheit
zu achten, ziichtet man Pflanzen, die Herbiziden standhalten sollen. Statt Mikroorganis-
men zu unterstiitzen, bekdmpft man sie mit Pestiziden. Leben in einer Handvoll gesunder
Erde Millionen von Mikroorganismen, so wird man in den Béden unter industriellen Mo-
nokulturen hochgediingte Wiisten finden. Kein Wunder: Die wenigen milliardenschweren
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Agrarriesen, die konventionelles Saatgut produzieren, sind eigentlich Chemiefirmen, die
ihre Profite mit Pflanzenschutzmitteln und Agrarchemikalien machen.

Trotz aller Widerstinde lassen sich die Protagonist:innen der griinen Revolutionen den posi-
tiven Blick in die Zukunft nicht verstellen. Im Gegenteil: In der ,Taskforce Marktgirtnereien®
geben Girtner:innen, Forschende, Berater:innen und Marketingspezialist:innen viel Wissen
weiter — vom Anbau von Wintergemiise bis hin zur Kalkulation einzelner Gemiiseprei-
se —, um bei der Griindung neuer Marktgirtnereien zu unterstiitzen. Und die Begeiste-
rung ist ansteckend! Nach einem Nachmittag mit Wolfgang Palme, nach einem Besuch
in der Klauserei (siehe S. 200) oder einem Abendessen bei Andreas Gugumuck (siehe S. 40)
kann es dann schon passieren, dass man ganz unbewusst selbst nach einer geeigneten
Brachfliche fiir eine neue Girtnerei Ausschau halt.

Fur mehr Informationen:
www.marktgaertnerei.info






(2) DIEBIOSCHANZE

Das Gemiise der Bioschanze kennen manche vielleicht vom samstaglichen Besuch des
Wiener Kutschkermarkts oder des Naschmarkts. Vor den Stinden stehen die Menschen
immer wieder Schlange, so beliebt ist das Gemiise. An Freitagen (ab Mitte Mirz) kann
direkt vor dem Glashaus am Betrieb eingekauft werden. Im Sommer ist das insofern ein
Highlight, als man davor oder danach in die Alte Donau springen kann, die gleich um
Ecke lockt. Fiir die Anreise empfehlen sich die Offis oder das Fahrrad, denn Parkplitze
gibt es nur wenige. Da der Betrieb wirklich zentral liegt, ist das Auto auch gar nicht not-
wendig.

Die Bioschanze ist bereits ein etwas gréfierer Gemiisebetrieb. Florian Kothny und Galina
Hagn bauen mit einem Team aus zehn Mitarbeiter:innen hier tibers Jahr mehr als 60 Ge-
miisearten an. Dazu gehoren auch viele alte Sorten und Raritdten. Von jeder Art gibt es
dann noch eine Vielzahl unterschiedlicher Sorten, zum Beispiel etwa 70 verschiedene
Paradeiser, aber auch jede Menge unterschiedliche Salate, die nicht nur griin sind wie
das Grazer Krauthduptel, sondern auch rot oder gesprenkelt wie der Rémersalat ,Forel-
lenschluss®. Wer italienische Wintergemiise liebt, ist hier genau richtig. Es gibt seltene
Radicchio-Sorten und sogar Kardonen, auch Cardy oder spanische Artischocke genannt,
deren Stiele, wenn man sie nicht wie oft tiblich einlegt, dhnlich wie Spargel zubereitet
werden kénnen. Auch Sprossenkohl im Ganzen, wie wir ihn in unserem Rezept auf S. 213
verwenden, bekommen Sie in der Bioschanze.

Fahren Sie einfach mal vorbei, Florian und Galina lassen sich immer wieder etwas Neues
einfallen. Zu jeder Jahreszeit gibt es im Laden Uberraschungen frisch vom Feld.

An der Schanze 17, 1210 Wien
www.bioschanze.at

bioschanze@hotmail.com @ @









®

Zu den Helferiinnen an der
Bioschanze gehort auch Katze
Minka, die bereits seit 2015 den
Mausebestand in den Glashausern
kontrolliert und immer noch fleiBig
mitarbeitet.







Polenta-Kise-Auflauf mit Kohlkopf

flr 4 Personen

ZUBEREITUNG

Den kleinen Kohlkopf vom oberen Stielende
des Sprossenkohls schneiden. Blitter von
den Blattstielen trennen. Stiele beiseitelegen.
Blatter und Kohlképfchen in Salzwasser

1 Minute kochen, sofort eiskalt abschrecken.
Auf einem Kiichentuch trocknen lassen.

Wasser, Milch, Obers und 20 g Butter mit Salz,
Pfeffer und Muskat in einem Topf aufkochen.
Polenta mit einem Schneebesen nach und nach
einrithren und 5 Minuten kocheln lassen. In
einer Schiissel lauwarm abkiihlen lassen.

Backrohr auf 160 °C Heifdluft vorheizen.
Den Kise reiben. Die Eier trennen. Dotter
in die Polenta rithren, drei Viertel der

Kisemenge mit einem Spatel unterziehen.
Eiklar zu Schnee schlagen und unterheben.

Die grofiten der blanchierten Kohlblitter flach
auf den Boden und an den Rand einer gefetteten
Ofenform (ca. 24 cm Durchmesser) legen und

mit einem Viertel der Polentamasse bestreichen.

Die nichstkleineren Blitter auflegen und
mit Polenta bestreichen (dabei nicht iiber die
Blattfliche hinausstreichen, damit am Ende
die Schichten sichtbar sind). Wiederholen, bis
alle Blitter und die Polenta verbraucht sind.
Das Kohlképfchen in die Mitte setzen.

Mit restlichem Kise und 20 g Butterflocken
bestreuen. Auflauf auf unterster Schiene
25-30 Minuten backen.

Den grofien Kohlstiel schilen und das holzige
Ende abschneiden. Kohlstiel und Blattstiele
in ca. 5 mm kleine Wiirfel schneiden. In Ol
scharf anbraten und leicht salzen. Stiele tiber
den Auflauf streuen und heif} servieren.

ZUTATEN

Kopf, Stiel und Blatter eines
Sprossenkohls

400 g Wasser

350 g Milch

150 g Obers

40 g Butter + Butter fur die Form
1 Prise Muskat

200 g Polentagrief3

100 g Raskase

2 Eier (GroBe M)

2 EL Bratol

Salz und Pfeffer

Sprossenkohl sieht man selten
im Ganzen, was schade ist,
weil es sich wirklich um eine
imposante Pflanze handelt
(siehe S.214-215 und S. 280).
Man kann alle Teile essen,
nicht wie Ublich nur die
Kohlsprossen, die rund um
den Stiel wachsen. Wir haben
hier Kopf, Stiel und Blatter
verwendet. Ersetzen kann
man diese durch halbierte
Kohlsprossen und jeden
anderen Blattkohl, z. B. Wirsing.






Winterspinatsalat mit karamellisierten Orangen

und geriduchertem Saibling
fur 4 Personen

ZUBEREITUNG

Die groben Stiele vom Spinat zupfen und die
Blitter kurz in kochendes Wasser tauchen.
Sofort eiskalt abschrecken, auf einem
Kiichentuch ausbreiten und trocknen lassen.

Eidotter, Senf, Apfelessig, Salz und
Pfeffer in einen Messbecher geben und
mit einem Handmixer versprudeln.
Leindotterdl unter stindigem Rithren
in einem diinnen Strahl eingiefRen.

Die Zesten einer Orange abreifien und zum

Bestreuen beiseitegeben. Die Orange auspressen.

Die iibrigen 4 Orangen mit einem Messer
vollstindig schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Ausgetretenen Saft auffangen.

Zucker in einer schweren Pfanne langsam zu
einem kaffeebraunen Karamell schmelzen,
mit Orangensaft abloschen und leicht
sirupartig einkochen lassen. Orangenscheiben
einlegen und 1 Minute darin schmoren.

Spinatblitter mit Leindottercreme und Joghurt
marinieren und mit den Orangenscheiben
anrichten. Saiblingsfilet in Stiicke teilen

und auf den Salat setzen. Mit Orangensirup
betriufeln, mit Orangenzesten, Petersilie,
Pfeffer und Salzflocken bestreuen.

ZUTATEN

200 g Winterspinat

1 Eidotter (GroBe M)

¥ TL scharfer Senf

2 TL Apfelessig

40 g Leindotterdl

5 Orangen

30 g heller Rohrzucker
100 g Naturjoghurt

120 g kaltgerauchertes
Saiblingsfilet

2 EL gehackte Petersilie
Salz, Salzflocken und Pfeffer

Dass der Winter auch
auBerordentlich frisch und
aromatisch schmecken kann,
zeigt dieses Rezept. Den
Saibling kann man durch
andere geraucherte Fische
ersetzen, z. B. durch Karpfen.
Oder durch Marc MoBmers
bei Biofisch (siehe S. 50)
erhaltliche ,Candy Sticks":

in Zucker und Sojasauce
eingelegte und geraucherte
Fischfilets.



“ Regionale Landwirtschaft, nachhaltiger Einkauf und kulinarischer Genuss

Wo darf man Buffel und Ziegen streicheln und dazu richtig guten Kase mit nach Hause
nehmen? Wo kann man ubers Feld spazieren und aromatische Tomaten im Hofladen
kaufen? Und welche Gerichte lassen sich aus den Einkaufen, ,Farm-to-Table®, direkt
vom Bauernhof zubereiten?

Ab Hof Wien flihrt genussvolle Stadtmenschen ins Umland. Knapp 100 Portréats zeigen
eine erstaunliche Vielfalt an Kleinversorgerinnen, deren hervorragende landwirtschaft-
liche Produkte es zu entdecken gilt. AuBerdem gibt es zahlreiche Anregungen, wie sich

die Einkaufstour mit einem Tagesausflug verbinden lasst.

Mit 30 Rezepten, Themen-Schwerpunkten und Ubersichtskarte!



