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In Kooperation mit

/. genuss
\ gurgenland

Ab dieser Ausgabe des
GENUSS.Magazins schicken
wir Sie heuer regelmaBig
mit unserer Reiseexpertin
Irina Weingartner durchs
Burgenlana. Ziel der Ausflu-
ge ist die Entdeckung au-
Bergewohnlicher Produzen-
fen und Produktveredier,
die mit viel Leidenschaft
fagtaglich groBen Wert auf
Qualitat und Herkunft legen
und damit das Burgenland
zZu einem echten ,Genuss-
burgenland” machen.

Viel SpaB dabei!
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300 Sonnentage, der Neusiedler
See und das pannonische Klima
schaffen einfach die besten
Voraussetzungen fiir das See-
winkler Sonnengemiise.

Burgenland. Sonne.
Seewinkel.

Nach dem offiziellen Gemiisekalender
der Erzeugerorganisation Seewinkler
Sonnengemiise beginnt die Saison im
Mairz. Daher ist der Jinner der beste
Zeitpunkt, um in Ruhe einen ausfiihrli-
chen Einblick hinter die Kulissen zu be-
kommen. Treffpunkt ist das LGV-Girt-
nergschdftl in der Kettenbriickengasse
im vierten Bezirk in Wien. Neben fri-
schem, saisonalem Gemise der eigenen
Bauern finden sich hier zahlreiche ku-
linarische Kostlichkeiten namhafter
Osterreichischer Bioproduzenten im Re-
gal. Seit 2018 befindet sich das Seewink-
ler Sonnengemiise in Kooperation mit
dem LGV-Frischgemiise aus Wien und
verkauft jahrlich an die 10.000 Tonnen
heimisches Gemiise. Der Zusammen-
schluss war eine logische Konsequenz,
da Vertrieb, Marketing und Verwaltung
optimal gemeinsam genutzt werden
koénnen. Konkurrenten werden damit zu
Partnern und die Sortimentsergdnzung
beider Erzeugerorganisationen wirkt

sich positiv auf den Handel aus.

Obst und Gemiise
seit 1930

Gegriindet wurde die Seewinkler Son-
nengemiise Vertriebsgesellschaft SSG
1995, die wiederum auf die Obst- und
Gemiisegenossenschaft Neusiedl
See aus dem Jahr 1930 zuriickgeht. Seit
2000 ist die SSG eine Erzeugerorganisa-
tion, die sich auf die Vermarktung von
Frischgemiise spezialisiert hat. Aktuell
liefern iiber 40 Bauern aus dem bur-
genldndischen Seewinkel ihr Frisch-
gemiise an das SSG nach Wallern, wo
es nach einer strengen Kontrolle iiber
das Zentrallager binnen 24 Stunden in
die Regale der Handelskunden verteilt
wird. Seewinkler Sonnengemiise steht
fiir Herkunft, Regionalitat, Qualitat und
Nachhaltigkeit, das Gemiise wird streng
kontrolliert und unter der Einhaltung
der Anforderungen des AMA-Giitesie-
gels und des AMA-Bio-Siegels erzeugt.
Jedes Produkt enthilt dariiber hinaus
einen Code, der die Konsumenten da-
riiber informiert, welcher Gemiisebauer
wann geerntet hat und wohin zu wel-
chem Zeitpunkt geliefert wurde. Alle
Mitglieder arbeiten nach den strengen
Grundregeln der sogenannten integ-
rierten Landwirtschaft, die im Gegen-
satz zur industriellen Landwirtschaft
besondere Riicksicht auf die Natur
nimmt. Der Bioanteil betrug 2018 zehn
Prozent, 2019 wird er weiter wachsen.
Im Sortiment finden sich hauptsiachlich
Krauter, Chilis, Kiirbisse, Zucchini und
Radieschen sowie Paprika und verschie-

am

Zum AnbeiBen gut

dene Paradeisersorten. Die Philosophie
der SSG ist es, bestes sonnengereiftes
Gemtise zu liefern mit dem Ziel, sowohl
den Menschen regional geschmackvolle
Produkte zu bieten als auch kleinstruk-
turierte Landwirtschaft zu fordern. Da-
durch wird ein ausbalanciertes Gefiige
zwischen Konsumenten und Produzen-
ten geschaffen, denn die Erzeugerkom-
mission kann den Bauern eine stabile
Abnahme ihrer Ernten garantieren. Ein
stetiger Austausch mit den Produzenten
ermoéglicht es zudem, das Sortiment at-
traktiv und die Qualitat hoch zu halten
sowie exotische Produkte wie beispiels-
weise Ingwer zu erméglichen.

Seewinkler Sonnengemiise
Bergmanngasse 28

7151 Wallern im Burgenland
Tel.: 02174 2282-0
www.seewinkler.at
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Schnecke

Der zweite Teil meiner aktuellen GE-
NUSS.Reise durchs Burgenland fiihrt
mich nach Stegersbach, wo mich Schne-
ckenziichter Christian Janisch erwartet.
Da sich die Schnecken momentan im
Winterschlaf im Erdkeller befinden,
hat der Schneckenziichter ausreichend
Zeit, mir seine Geschichte rund um die
Stdburgenland-Schnecke zu erzéhlen.
Begonnen hat diese mit der Errichtung
seiner ersten Schneckenzuchtanlage im
Frithjahr 2015, mit zwei Beeten auf ins-
gesamt 40 Quadratmetern und 10.000
Schnecken. Auf meine Frage, warum er
sich gerade in Schnecken verliebt hat,
kommt seine Tochter ins Spiel. Der ge-
lernte Tischler suchte vor einigen Jahren
aus gesundheitlichen Griinden eine be-
rufliche Veranderung. Da er mit seiner
Tochter im Wald immer wieder Schne-
cken gesammelt und gefiittert hatte,
fragte sie ihn eines Tages, warum er
nichtselbst beginne, Schnecken zu ziich-
ten. Gesagt, getan. Mittlerweile sind sei-
ne Gehege auf rund 1.000 Quadratme-
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Weinbergschnecken galten bereits im Alten Rom als
Delikatesse, wo sie wegen ihrer angeblich anregenden

ter angewachsen und beherbergen bis
zu 200.000 Schnecken - die heimische
Weinbergschnecke Helix pomatia und
die franzosische Verwandte Helix as-
persa. Zu Beginn ziichtete er die Schne-
cken hauptsdchlich als Lebendfutter
fiir Tierparks. Als ihm einige Tierchen
iibrig blieben, begann er diese fiir den
Verzehr zu verarbeiten. Der Erfolg gab
ihm recht: Alle Gastronomiebetriebe,
denen er seine Produkte vorstellte, wa-
ren begeistert. Somit wusste Christian
Janisch, dass er auf dem richtigen Weg
war und erweiterte seinen Betrieb. Das
notige Wissen dazu hat er sich durch
learning by doing angeeignet. Heute ist
er ein bekannter Schneckenziichter und
verkauft damit ein qualitativ hochwerti-
ges Nischenprodukt.

Schnecken

brauchen Zeit

Wie eingangs erwidhnt befinden sich die
Janisch-Schnecken im Winterschlaf.
Diese Ruhe dauert von Ende Oktober
bis Mirz. Dann startet die Saison und
die Tiere kommen in ihre AufSengehege,
wo sie auf und unter eigens angefertigte
Holzgestelle klettern. Das Futter fiir die
Schnecken - allen voran Gurken, Kraut
und Salat - bekommt Christian Janisch
von den Gemiisebauern rundum, und
das gratis. Denn dabei handelt es sich
um Gemiise, das entweder vom Han-

Wirkung besonders beliebt waren.

del wieder retourniert wurde, weil be-
reits die ndchste Lieferung kommt, oder
aber Gemiise, das aus Qualitdtsgriin-
den gleich auf dem Feld stehen bleibt.
Die Karotten fiir seine Schnecken baut
er selbst an, zusdtzlich bekommen die
Schnecken Getreideschrot und Kalk,
den sie fiir die Festigkeit ihres Gehauses
bendtigen. Nach rund zwei Jahren sind
Schnecken ausgewachsen und reif fiir
Ernte und Verarbeitung. Dazu werden
sie von den Holzscheiten abgeklaubt,
kommen dann in den dunklen Keller,
um den Darm zu reinigen, und an-
schlieflend fiir zwei Tage in den Kiihl-
schrank, wo sie zu schlafen beginnen.
Danach werden sie zehn Minuten in
Wasser erhitzt, aus dem Haus geholt,
entschleimt und abschlieflend fiir zwei
Stunden mit Suppengemiise gekocht
und mit diesem Sud kiichenfertig in
Gldser abgefiillt. So sind die Schnecken
nicht nur fir die Gastronomie optimal
weiterzuverarbeiten, sondern auch fiir
den privaten Endkonsumenten einfach
zuzubereiten, als Suppe, klassisch grati-
niert oder als Pasta. Mahlzeit!

Sudburgenlandschnecke
Christian Janisch
Unterbergen 4, 7551 Stegersbach
Tel.: 0664 5238688
www.suedburgenlandschnecke.at
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