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Seewinkler Bio-Reis

Angeregt durch das Schweizer Reis-Anbauprojekt wurde in Zusammen-

arbeit mit Ja! Natiirlich Bio-Reis in der pannonischen Klimazone

der Nationalparkregion Neusiedler See — Seewinkel im Burgenland

angebaut und erfolgreich geerntet.

Innovativer Partner

Ein kleiner Schritt fiir die Menschheit,
ein grofler Schritt fiir den Osterreichi-
schen Bio-Ackerbau. Fir die Umsetzung
einer solchen Idee braucht man einen

guten Mix aus Neugier, Begeisterung,
Lust auf Verinderung, Geduld und Be-
reitschaft, auch einmal Ruckschlige in
Kauf zu nehmen.

Mit dem Bio-Bauern Erwin Unger hat
Ja! Natiirlich einen kongenialen Partner
gefunden, der ebenso gerne iiber den
Tellerrand blickt.

Im gemeinsamen Reisprojekt war be-
sonders die Bereitschaft von Bedeu-
tung, sich gegenseitig zu inspirieren,
zu vernetzen und auszutauschen. Und
das ist fiir das Vorhaben, eine Diva wie
die Reispflanze in unseren Breitengra-
den zu kultivieren, essenziell.

Es kommt schlieflich auf unzihlige
Faktoren an, ob und wie Reis gedeiht —
das beginnt bei der Pflanzung der Setz-
linge und endet bei der Verarbeitung,
wenn die Ernte lingst abgeschlossen
ist.

HEUER NEU:

Die drei bekannten Sorten werden
beuer um einen Neuzugang — den
polierten weifsen Bio-Reis — erwei-
tert. Dieser weifSe Mittelkornreis
wird dazu direkt nach der Ernte ent-
spelzt, geschdlt, poliert und geschlif-
fen. Durch die Sortenauswahl und
den Poliervorgang reduziert sich die
Kochzeit deutlich.

Alle Sorten vom Seewinkler Bio-Reis
baben einen kidftigen Geschmack
und eine feste, nie klebrige Konsis-
tenz. Der Bio-Reis passt besonders gut
zu scharfen, Rriftig gewiirzten Spei-
sen sowie wunderbar kalt als Salat.
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Besonderheit dieses
Bio-Reisanbaus

Viele Parameter miissen stimmen, damit
die Reisernte am Ende erfolgreich ausfillt,
denn leider gibt es einige Sollbruchstellen,
die den Bio-Bauern einen Strich durch die
Reisrechnung machen konnen: Ist der Bo-
den geeignet? Passen Wasser- und Nihr-
stoffversorgung? Ist die Sorte optimal
gewahlt? Sind die jungen Pflanzen stirker
als das Unkraut? Passt der Reihenabstand
am Feld? Ist es wihrend der Windbestiu-
bungsphase zu trocken? Verliauft die vege-
tative Phase feucht genug? Ist es wihrend
der Ausreifung ausreichend trocken? Sind
die Nichte zu kalt? Gibt es im Sommer
genug Regen? Ist der Herbst zu kiihl?

Der grofite Gegner der Bio-Reisbauern
ist allerdings das Unkraut — es geht um
das Kriftemessen zwischen Reis-Jung-
pflanze und aufkeimendem unerwiinsch-
ten Wildwuchs am Feld, der in Asien
und der italienischen Po-Ebene durch
Wasserflutung  eingedimmt  werden
kann. Diese Anbaumethode kommt der-
zeit im Burgenland noch nicht in Frage,
hier miussen sich die Bio-Bauern mit
aufwendigem Einsatz von Handarbeit
behelfen. Das Unkraut wird unzihlige
Male manuell aus dem Boden gehackt,
Hunderte Arbeitsstunden sind erforder-
lich. Schliefdlich sind fiir den Bio-Anbau
chemisch-synthetische Pflanzenschutz-
mittel strengstens verboten. Dazu kommt,
dass Reis eine sehr zogerliche Jugendent-
wicklung hat.

Vor allem aber hilt das Klima als grofie
Unbekannte die Bio-Bauern in Atem. Reis-
pflanzen brauchen eine ausgeglichene
Witterung mit warmem Sommerregen
und einem trockenen Herbst fiir die Ernte.
Boden und Grundwasser diirfen nicht
zu kalt sein bei der Auspflanzung ab
Februar. Extreme in Temperatur und Nie-
derschlag sind sowieso kontraproduktiv.

Bio aus Prinzip!

Bio-Reis aus dem Seewinkel

Gentechnikfrei*

Ohne Einsatz von
chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmitteln*

*gemdifs EU-Bio-Verordnung




Erwin Unger
im Interview

Osterreichischer Bio-Reispionier
aus dem Seewinkel

Wie die Idee entstand,
den nérdlichsten Bio-Reis
der Welt anzubauen,
warum die erste Packung
,Seewinkler Bio-Reis“
viele Jabre Vorlaufzeit in
Anspruch nabm und sich
die Nationalparkregion
Neusiedler See — Seewinkel
besonders als Anbauge-
biet eignet, erzciblt Erwin

Unger im Interview.

Ja!Natiirlich: Wie kamen Sie als burgenlindischer Bio-Bauer auf die Idee, in der
pannonischen Klimazone der Nationalparkregion Neusiedler See — Seewinkel Reis an-
zubauen? Und welche Rolle spielt fiir Sie die Bio-Marke Ja! Natiirlich in der Entwicklung
eines derart ,exotischen“ Projekts?

Erwin Unger: Nachdem im Jahr 1864 im ausgetrockneten Neusiedler-See-Bett mit mehr
oder weniger Erfolg Reis angebaut wurde, habe ich mich vor einigen Jahren dazu entschlos-
sen, Reisanbauversuche — natiirlich in biologischer Wirtschaftsweise — zu starten. Mit dem
heurigen Jahr bewirtschafteten wir die bisher grofite Versuchsanbaufliche. Die Suche nach
regionalen Produkten mit nachvollziehbarer Nachhaltigkeit konnte ich mit der Bio-Marke
Ja!Natiirlich vereinen, da diese meinen Vorstellungen entspricht.

Ja!Natiirlich: Welche Herausforderun-
gen ergeben sich fir den burgenlindi-
schen Reisanbau, der seinen Ursprung
ja vorwiegend in Asien oder zumindest
in sudeuropidischen Regionen wie
Italien hat?

Erwin Unger: Die Herausforderung
besteht darin, die Kulturfithrung zu
kreieren und in weiterer Folge zu opti-
mieren, da die klimatischen Vorausset-
zungen passen — wie die Erfahrungs-
werte gezeigt haben.

Ja!Natiirlich: Wie sieht der saisonale
Kreislauf fiir den Reisanbau aus?

Erwin Unger: Im zeitigen Friithjahr
werden die Bio-Reissetzlinge in Be-
hiltnissen herangezogen und im Mai
ins Freiland ausgesetzt. Nach mehrmo-
natiger Kultur durch den Sommer hin-
durch und mehrmaliger Bewisserung
kommt es je nach Sorte im Herbst zur
Ernte.

Ja!Natiirlich: Reiskenner wissen, es gibt
viele Qualitiatsstufen, Farben und Sorten
von Reis. Welche Sorten bauen Sie an?
Und wie wird der Reis nach der Ernte
verarbeitet?

Erwin Unger: Heuer habe ich zu den drei
bewihrten Sorten eine vierte Sorte ange-
baut: So gibt es neben den drei bisherigen
Bio-Vollkornreissorten — dem schwarzen,
roten und weifden Seewinkler Bio-Reis -
einen neuen weifSen Bio-Mittelkornreis.
Dieser wird poliert und zeichnet sich
durch seine kiirzere Kochzeit aus.

Nach Einbringung der Ernte wird der
Bio-Reis mit einer Spezialmaschine von
den Spelzen befreit und verpackungs-
fertig gemacht.

Ja!Natiirlich: - Was macht den Ge-
schmack TIhrer Bio-Reissorten aus? Wel-
che Faktoren im Anbau haben Einfluss
auf den Geschmack und eine erfolgrei-
che Ernte?

Erwin Unger: Das pannonische Klima
mit seinen vielen Sonnenstunden und
der Wind sorgen fur die gute Befruch-
tung der Reisrispen. Sehr wichtig fir
eine erfolgreiche Kultivierung un-
serer Bio-Reissorten sind die Boden-
beschaffenheit und die zeitgerechten
und richtigen Kulturmafinahmen. Je
besser diese Faktoren harmonieren,
umso besser und voller werden der
Geschmack von Bio-Reis und seine
Qualitit.
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SCHWARZER SEEWINKLER BIO-REIS
MIT ROTEN BIO-RUBEN UND BIO-FETA

Zutaten:

@ Seewinkler Bio-Reis schwarz <_ e,
¥ Rote Bio-Riiben frisch oder aus dem Glas

U Bio-Feta

U Bio-Balsamicoessig

¢ Bio-Oliven- od. ¥% Bio-Sonnenblumendl
optional: frischer €% Bio-Kren
gerducherter @ Bio-Saibling

Zubereitung:

1. Schwarzen Reis It. Zubereitungsanweisung
auf der Packung kochen: Reis unter fliefien-
dem Wasser abspiilen. 1 Tasse Reis in einen

Ofenkartoffeln waren gestern -
heute gibt es Rote Bio-Riiben
aus dem Backrohr:

grofen Topf mit ca. 2,5 — 3 Tassen kochendem p Die“Ri,'lben mit einem Sparsc.hﬁler
Wasser geben und ca. 35 — 40 Minuten bei ge- i schilen und in Achtel schneiden.

ringer Hitzezufuhr kocheln lassen. Bei Bedarf i * In der Zwischenzeit das Backrohr
noch weitere 5 Minuten ziehen lassen. ¢ auf 200 °C vorheizen.

: * Die Riibenstiicke mit 2 EL Olivenol
und Salz marinieren und auf einem
}.7 Backblech fiir ca. 15 — 20 Minuten
¢ im Ofen backen.
: * Wenn die Riiben gar sind, aus dem
¢ Ofen nehmen und etwas abkiihlen
lassen.

2. Wenn’s ganz schnell gehen soll, Rote-
Riiben-Salat aus dem Glas verwenden oder

rohe Rote Riiben nach der Anleitung in der
Infobox im Ofen zubereiten. Auch roh und ~
gerieben schmecken Rote Riiben gut —

erlaubt ist, was schmeckt!

3. Rote Ruben mit schwarzem Reis mischen,
mit Salz, Pfeffer, einem Schuss Balsamicoes- 3 3 o
sig und etwas Oliven- oder Sonnenblumendl Kreative Bio-Rezeptideen:
abschmecken. . Unsere vier Bio-Reissorten inspirieren

: zu neuen Kombinationen! Wir haben

: zu jeder Sorte kreative Rezeptideen

! vorbereitet, die ganz einfach und schnell :
: zubereitet werden und bei denen :
: der herrliche Geschmack der einzelnen

: Sorten perfekt zur Geltung kommt.

. www.janatuerlich.at

4. Mit Feta garnieren. Dazu passt auch gut ein
wenig geriebener Kren bzw. nach Belieben
gerduchertes Saiblingsfilet. Warm oder kalt
servieren.

Kli tral klimaneutral / 3 MIX
(. I m q n e U I’Cl mlt Biofarben Papier aus verantwor-

Druckprodukt tungsvollen Quellen

ClimatePartner.com/11582-1812-1001 ged ruckt :VE‘N‘W%OCQ FSC® C108696

Fur weitere Informationen, Fragen oder Anregungen stehen wir
Thnen jederzeit gerne zur Verfiigung.
info@janatuerlich.at | www.janatuerlich.at
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