NON Woche 18/2024

Meine Region R:EUAYISEUN:IA{Q:ELENN 25

GUTESIEGEL

Hier isst man
,L,Gutes vom
Bauernhof

Die Betriebe von Christine und Harald
Schachl aus Bad Voslau und der Familie
Fruhwirth aus Teesdorf ausgezeichnet.

VON JUDITH JANDRINITSCH

BEZIRK BADEN Acht biuerliche
Betriebe in Niederosterreich
diirfen ab sofort die Gsterreich-
weite bduerliche Marke ,,Gutes
vom Bauernhof* fithren - dabei
sind zwei Betriebe aus dem Be-
zirk Baden.

Familie Frithwirth, die in
Teesdorfverschiedene Betriebs-
zweige betreibt und die Familie
Schachl aus Bad Voslau, wo
Christine und Harald Schachl
ein Weingut fiihren.

Und Tochter Alexandra ist
auch mit dabei, immerhin hatte
sie die Idee, sich um das Giite-
siegel zu bewerben. ,Ja, zum
Gliick hat sie gesagt, bewerben
wir uns, machen wir mit“, lacht
ihre Mutter Christine. Seit 2020
ist der Betrieb als ,Nachhaltig
zertifizierter Betrieb“ ausge-
zeichnet, damit auch die nachs-
te Generation einen guten Start
hat.

Neben dem Verkauf in der
Kellerei und wihrend der Aus-
steckzeiten am Heurigen, findet
man ein ausgewihltes Sorti-
ment auch in der Regio-Box vis-
a-vis vom Bad VoOslauer Bahn-
hof. Der Betrieb befindet sich in
der Kernstockgasse 4 mitten in
Bad Voslau, ausgesteckt wird in
Gainfarn an der Adresse ,Am
Felde 1%

Wihrend der Giitesiegelver-
leihung war die ganze Familie
unabkommlich, ,wir hatten
ausgesteckt und alle Hiande voll
zu tun®, sagt Christine Schachl.

Ube 250 Jahre lang erzeugt

die Familie Weine, Traubensaft,
Weinbrand und Tresterbrand.
Schrittweise wurde das Weingut
auf derzeit 14 Hektar Anbaufli-
che ausgebaut. Was mehr und
mehr schwinde, sei das Ver-
stindnis der Menschen fiir die
Landwirtschaft und den Wein-
bau. Alexandra Schachl wiinscht
sich, , dass die Arbeit der Wein-
und Ackerbauern wieder einen
selbstverstandlichen Wert in der
Gesellschaft erfahrt“
Abschitzige Bemerkungen,
wenn man mit dem Traktor
durch die Weingarten fahrt, sind
keine Seltenheit. Dass sich die
schone Kulturlandschaft in den
Weingdrten nich von alleine er-
hihlt, daran denken nicht viele.

Auf die Hiihnerhaltung
kommt es an

Die Familie Frihwirth ist in der
Teesdorfer Hauptstrafle 5 zu-
hause. Thr Spezialgebiet ist die
Hiihnermast, produziert wer-
den Hiihnereier und Frisch-
fleisch vom Gefliigel.

Ihr Ackerbaubetrieb um-
fasst rund 100 ha Flache, sie halt
Legehennen und Mastgefliigel.
Ein weiteres Betriebsstandbein
ist die Vermietung von Zimmern
im Rahmen von ,Urlaub am
Bauernhof*.

Vermarktet werden die Eier
im Selbstbedienungshofladen.
An ausgewihlten Ab-Hof-Tagen
gibt es das Frischfleisch vom
Gefliigel.

4. Christine und Alexandra Schachl im Weinkeller.
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Sabine Frithwirth freut das
Glitesiegel sehr, ,,denn wir pro-
duzieren in kleinen Mengen,
verkauft werden kann nur das,
was wirklich da ist“

Auf die Idee, Legehennen zu
halten, ist die Direktvermark-
terin gekommen, ,weil es mir
immer so leid getan hat, wenn
Essensreste  weggeschmissen
werden mussten. Die Frage war,
sperren wir Schweine ein oder
Hihner?“, erinnert sich Friih-
wirth. Jede Legehenne hat zwei
Quadratmeter Platz — ,,das kon-
nen wir uns leisten, weil wir
mehrere Betriebsstandbeine
haben®, erldutert Frithwirth.

Die Masthithner kamen
spater hinzu, aber auch hier gilt:
klein ist fein. Schlachtreif - die
Hithner werden stressfrei direkt
am Hof geschlachtet — werden
gleichzeitig maximal 30 bis 35
Hiihner. Platz ist also auch fiir
die Masthiihner garantiert.

,Wir haben mehrere Stand-
beine, deshalb konnen und wol-
len wir uns eine Hithnerhaltung
in diesem kleinen Stil erlauben®

sagt Frithwirth y,und den
Unterschied schmeckt man
auch®
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