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Bio-Handwerk belebt die Geschmacksnerven
Vom Bauer bis zum Gourmet: Mühlviertler Bio-Produzenten begeistern kulinarisch
VON THOMAS FELLHOFER

MÜHLVIERTEL. „Gutes Essen beginnt
im Stall und auf dem Feld“, davon
ist Drei-Hauben-Koch Thomas Ho-
fer überzeugt. Den Beweis trat er
auch umgehend vor jenen an, die
tagtäglich ihre Mission erfüllen,
hochwertige Lebensmittel zu pro-
duzieren. Das Gourmet-Dinner im
Bergergut in Afiesl war der Höhe-
punkt einer Rundreise von „Bio-
Austria“ und „Slow Food“ zu den
Produzenten in der Region. Was in
den Ställen und auf den Feldern
des Mühlviertels an hochwertigen
Lebensmitteln erzeugt wird, kann
sich durchaus sehen lassen.

Guter Boden, gute Produkte
Was allen Produzenten gemein ist,
ist die LiebezurNaturunddasWis-
sen um die natürlichen Abläufe.
Denn als Bio-Bauer habe man gar
keine andere Wahl, als mit der Na-
tur zu arbeiten. Mit wildromanti-
schen Werbebildern hat das frei-
lich nichts zu tun: „Wir sind kein
Betrieb für das Bilderbuch. Hier
wird gearbeitet um Lebensmittel
zu produzieren“, sagt Johannes
Steinmayr (www.bio-bauern-
hof.at).Gemeinsammit seiner Frau
Anne hält er Schweine, Rinder und
Puten. Geschlachtet wird am Hof,
vieles auch direkt dort vermarktet.
Gemeinsam betreiben die bei-

den auch die Gastwirtschaft am
Hansberg.Dortwerdendieeigenen
Produkte praktischerweise gleich
verkocht, unter anderemdieMühl-
viertler Antwort auf den Prosciut-
to, der „Mühsciutto“. In der
„Schatzkammer“ des Hofes hän-
gen die Schinken zwei Jahre, bevor
sie vermarktet werden. Jährlich
kommen 100 dazu. Dass man Bio
auch auf dem Teller schmecken
kann, davon sind die Steinmayrs
felsenfest überzeugt: „Bei uns
gibt’skeineBilligwarevonderStan-
ge, sondern Fleisch, das mit Res-
pekt produziert wird – ein Genuss,
der einfach mehr Wert hat.“

Gastronomie und Landwirtschaft
EineganzähnlichePhilosophiever-
folgt man am Köglerhof (www.ko-
eglerhof.at) der Familie Bauern-
feind in Gramastetten. Der Betrieb
ist eines der Aushängeschilder en-
ger Verzahnung zwischen hervor-
ragender Bio-Gastronomie und
Bio-Landwirtschaft mit einer Viel-
falt an Bio-Produkten – darunter

Rinder, Lämmer, Hühner, Gänse
und Schweine, zudem Säfte, Moste
und Cider.

Es muss nicht immer Fleisch sein
Dass es nicht immer Fleisch sein
muss, weiß der Gast von heute
längst. Dass pflanzliche Alternati-
ven nicht aus der Industrie kom-
menmüssen,sondernauchamBio-
hofproduziertwerdenkönnen, be-

dem Samen vom Anbau bis zur
Ernte voll mit“, sagt Anton Steyrl
beim Rundgang über seine Felder,
die nicht immer indas vonkonven-
tioneller Landwirtschaft geprägte
Landschaftsbild passen wollen.
Vergleichen wollen sich die Steyrls
mit ihrenStandeskollegenohnehin
nicht: „Das sind einfach zwei ganz
unterschiedliche Denkwelten, da
stecken ganz andere Logiken da-
hinter“, sagt Sonja. Freilich seien
dieErträge imBiolandbaugeringer.
„Wenn man sich das Ganze unter
dem Strich anschaut, passt es für
uns“, ergänzt Anton. Dazu gehört
auch Freizeit und Lebensqualität
oder „Work-Life-Balance“, wie das
heutzutage heißt.
Damit verbunden sind eben

auch hochwertige Lebensmittel.
Solche erzeugt auch die Bäckerei
brotsüchtig (www.brotsuechtig.at)
in Steyregg: Handwerkliches Kön-
nen undbeste Bio-Zutaten ergeben
Brote, die nicht nur lange frisch
bleiben, sondernauchunvergleich-
lich schmecken.

friedenwaren“, sagtMichaelHofer:
„Mut zur Vielfalt, oder nur nicht
einfältig, könnte man das Motto
unseres Betriebes beschreiben.“

Unter dem Strich passt es
Auf ihremBiohof inRohrbach-Berg
pressen Sonja und Anton Steyrl
(www.bio-steyrl.at) Lein- undHanf-
öl. Die Saat dafür stammt von den
eigenen Feldern. „Wir leben mit

weisen Magdalena und Michael
Hofer in Arnreit (www.bio-ho-
fer.at). Aus Soja und Lupinen ferti-
gen die beiden Tofu und Tempeh.
Beide sindBiologie-Lehrerundwis-
sen genau, was die Pflanzen brau-
chen. Tofu und Tempeh entdeck-
ten die beiden begeisterten Sport-
ler als gesunde Eiweißquelle für
sich. „Wir haben viel experimen-
tiert, bis wir mit dem Produkt zu-

„Biolandwirtschaft ist mit
konventioneller Landwirt-
schaft nicht vergleichbar.
Das sind zwei unterschied-
liche Denkwelten, da ste-
cken andere Logiken da-

hinter.“
❚ Sonja Steyrl, produziert in Rohr-
bach-Berg biologische Produkte wie
Lein- und Hanföl
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BIO UND SLOW FOOD

Bio Austria informiert auf bio-
austria.at/gastrobetriebe-
oberoesterreich oder www.bio-
austria.at/bio-konsument/bio-
erleben/kulinarik.
Slow Food bietet auf www.
slow-food.at einen Überblick
über hochwertige Betriebe.
Beide Organisationen setzen
sich für eine verpflichtende
Herkunftskennzeichnung von
Lebensmitteln und eine ver-
pflichtende Bio-Zertifizierung
in der Gastronomie ein.

Thomas Hofer und Gastgeberin
Eva-MariaPürmayerbewirteten
die Bio-Produzenten und Ber-
gergut-Lieferanten.

Anton und Sonja Steidl beim
Feldrundgang

Der Boden ist ein Erfolgsfaktor
in der Biolandwirtschaft.

Magdalena und Michael Hofer
produzieren Tofu und Tempeh.

Anne und Johannes Steinmayr
verkochen ihre Produkte am
Hansberg.

Am Köglerhof in Gramastetten
wird biologisch produziert.

Fotos: Julia Mühlberger

2

3

4

1

5

6

Wetter heute: Meist stark bewölkt,
zeitweise Regen. 7 bis 16 Grad


