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aus biologischer
Landwirtschaft

Eine Bio-Reissorte
stellt sich vor:

SCHWARZER BIO-REIS

Der schwarze Bio-Reis stammt ur-
spriinglich aus China und erbdlt
seine eindrucksvolle Farbe durch
natiirliche Pigmentierung.

Er zeichnet sich durch sein siifslich
nussiges Aroma aus.

Weiges

See Winkles
10-Regy

Alle Sorten vom Seewinkler Bio-Reis
baben einen krdftigen 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.

JA! NATURLICH
SEEWINKLER BIO-REIS

Angeregt durch das Schweizer Reis-Anbauprojekt wurde in Zusammen-

Mit dem Bio-Bauern Erwin Unger hat
Ja!Naturlich einen kongenialen Partner
gefunden, der ebenso gerne uber 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.

arbeit mit Ja! Natiirlich Bio-Reis in der pannonischen Klimazone
der Nationalparkregion Neusiedler See — Seewinkel im Burgenland
angebaut und erfolgreich geerntet.

Innovativer Partner Es kommt schliefilich auf unzihlige

Ein kleiner Schritt fiir die Menschheit,
ein grof3er Schritt fiir den Osterreichi-
schen Bio-Ackerbau. Fiir 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.

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.
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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
gewidhlt? 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 derzeit im
Burgenland noch nicht in Frage, hier
missen sich die Bio-Bauern mit auf-
wendigem Einsatz von Handarbeit
behelfen. Das Unkraut wird unzihlige
Male manuell aus dem Boden gehackt,
Hunderte Arbeitsstunden sind erforder-
lich. Schlief3lich 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 warmen Sommerregen
und einem trockenen Herbst fiir die Ernte.
Boden und Grundwasser diirfen bei der
Auspflanzung im Frithjahr nicht zu kalt
sein. Extreme in Temperatur und Nieder-
schlag sind sowieso kontraproduktiv.

—— GUT FUR UNS —

@ Bio-Reis aus dem Seewinkel
@ Gentechnikfrei®

@ Ohne Einsatz von Pestiziden®
© gemdifs EU-Bio-Verordnung
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ERWIN UNGER
IM INTERVIEW

Osterreichischer Bio-Reispionier
aus dem Seewinkel

Wie die Idee entstand,
Bio-Reis in Osterreich
anzubauen, warum die
erste Packung ,,Seewink-
ler Bio-Reis* viele Jabhre
Vorlaufzeit in Anspruch
nabhm 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
anzubauen? Und welche Rolle spielt fiir Sie die Bio-Marke Ja!Natiirlich in der Entwick-
lung 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 entschlossen, Reisanbauversuche — natiirlich in biologischer Wirtschafts-
weise— zu starten. 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 fur den burgenlindi-
schen Reisanbau, der seinen Ursprung
ja vorwiegend in Asien oder zumin-
dest in stideuropdischen 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 fir den Reisanbau aus?

Erwin Unger: Im zeitigen Friihjahr
werden die Bio-Reissetzlinge in Behilt-
nissen herangezogen und im Mai ins
Freiland ausgesetzt. Nach mehrmonati-
ger Kultur durch den Sommer hindurch
und mehrmaliger Bewisserung kommt
es je nach Sorte im Herbst zur Ernte.

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

Erwin Unger: Zurzeit baue ich drei
Bio-Vollkornreissorten an - das sind
der ,Schwarze Seewinkler®, der ,Rote
Seewinkler” und der ,Weif3e Seewinkler”
Bio-Reis. Nach Einbringung der Ernte
wird der Bio-Reis mit einer Spezialma-
schine von den Spelzen befreit

und verpackungsfertig gemacht.

Ja!Natiirlich: Was macht den Geschmack
Threr Bio-Reissorten aus? Welche Fakto-
ren im Anbau haben Einfluss auf den
Geschmack und eine erfolgreiche Ernte?

Erwin Unger: Neben den zwei bewihrten
Bio-Vollkornreissorten - dem schwarzen
und weifden Seewinkler Bio-Reis - gibt es
mittlerweile auch eine auflergewohnliche
rote Reissorte aus meinem Anbau. Beson-
ders ist auch der weifde Bio-Mittelkornreis,
dieser wird poliert und zeichnet sich durch
seine kiirzere Kochzeit aus. Nach Einbrin-
gung der Ernte wird der Bio-Reis mit einer
Spezialmaschine von den Spelzen befreit
und verpackungsfertig gemacht.
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Zutaten: fiir 2 Personen

1 Tasse ¥ Seewinkler Bio-Reis schwarz
1 Stk. ¥ Bio-Siiffkartoffel

2 EL ¥# Bio-Olivendl extra nativ

1 Tasse Bio-Kichererbsen

6 Stk. ¥# Bio-Snacktomaten

2 Stk. ¥¥ Bio-Mini-Gurken

Topping:
4 Stk. ¥# Bio-Physalis
2 EL ¥ Bio-Kiirbiskerne

2 Handvoll €% Bio-Sprossen

Dressing:
2 EL ¥¥ Bio-Mandelmus
1 EL ¥# Bio-Estragon Senf

0,5 Stk. € Bio-Zitrone
etwas Wasser, Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Kichererbsen iiber Nacht einweichen
und anschlielend kochen.

2. Die Sui8kartoffel schilen, in 1 cm dicke
Scheiben schneiden, mit Olivendl marinieren
und bei 200 °C im Backofen rosten.

3. Reis nach Packungsanleitung garen.

5. Fir das Dressing Mandelmus, etwas Saft
einer frischen Zitrone, Estragonsenf, Salz und
Pfeffer mit so viel kaltem Wasser glatt rithren,
bis ein samtiges Dressing entsteht.

6. Bowl zuerst mit Reis, Kichererbsen und
Sukartoffeln fiillen.

7. Mit dem Gemiise schon anrichten.

8. Abschlieflend mit Kernen, Sprossen und
dem Dressing toppen.

Druckprodukt

4. Gemiise in Scheiben oder Stiicke schneiden.

BUDDHA BOWL MIT SCHWARZEM
SEEWINKLER BIO-REIS

KREATIVE
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fiir die schnelle
und einfache
Zubereitung aller
unsere

B\ Bio-Reissorten

mit Biofarben
ClimatePartner.com/11582-1812-1001 ged ru th

. klimaneutral
(‘ Klimaneutral | .50

MIX

Papier aus verantwor-
tungsvollen Quellen
FSC

wiscorg  FSC® C108696

info@janatuerlich.at | www.janatuerlich.at
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