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Die meisten von uns haben dreimal so
viel zu essen, als man zum Leben tber-
haupt brduchte, doch die ,Angst vor
der Zukunft®, geschiirt durch die tég-
liche Medienflut von Krisen und Kata-
strophen macht aus uns eine éngstliche
Gesellschaft, die die téglichen Preiser-
hohungen beim Treibstoff genauso
»schluckt” wie die Machenschaften, die
sich im Bereich unserer Lebensmittel
abspielen.

Wie wenig — ganz wenig - man zu ,wirk-
lich gesundem Leben” braucht, ist jedes
Mal auch das Thema meiner Gesund-

Germany 504 Euro

heitstage, es ist eine Auswahl an (leben-
digen ,Lebens-mitteln” als ,Mittel zum
Leben“ unter Weglassen der lediglich
bauchfiillenden Nahrungsmittel, die 5
Minuten nach dem Essen offiziell be-
reits ,als Klaschpl® eingestuft werden
und bei gesetzlicher Strafandrohung ,zu
schlecht” zum Verfiittern an Schweine
sind.

Mein Berufskollege, der US-Fotograf
Peter Menzel bereiste die ganze Welt
und fotografierte in aller Herren Léan-
der Familie mit dem gesamten Essen
vor sich, das diese in einer Woche ver-

zehren unter Berechnung der Kosten
dafiir. Diese beeindruckende und fast
unglaubliche Geschichte samt Bildern
ist auch in meinem neuen Buch: ,Ge-
stern war es noch Krankheit erstmals
zu sehen®, das am 12. Mirz im Schul-
zentrum St.Stefan bei Stainz priasentiert
wird. Unter dem Aspekt, dass wir in
westlichen Hemisphéren ein Drittel un-
serer Nahrung im Miill entsorgen und
in der Landwirtschaft bereits Getreide
als Heizmaterial dient, ist es makaber
genug, dass Familien der Dritten Welt
teilweise mit einem Euro fiir Essen und



Ecuador 31,5 Euro

Trinken in der Woche ihr Auslangen
finden miissen.

Was mich an den grofSartigen Bildern
von Peter Menzel, der seine Fotoge-
schichte “food per week” (Das Essen ei-

ner Woche) nennt, so bertiihrt ist, dass
auf den Fotos der ,armeren Staaten®, die
in Wahrheit die ,reicheren” sind, weil
sie sich vielleicht noch nicht zu ,Tode
essen”, auch erkennbar wird, dass dort
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zwei, drei und vier Generationen schein-
bar in Frieden miteinander in einem
Haushalt leben und dass man seine El-
tern und GrofSeltern nicht unbedingt in
Altenheime abschieben miisste.
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Gentechnik -

sWir sind so frei® =0

Am 12. Marz 2011, von 9 Uhr bis 16.30 Uhr
Ort: Schulzentrum St. Stefan ob Stainz

Die Gemeinde St. Stefan ob Stainz hat den Beschluss gefasst, sich hinkiinftig als
»Gentechnikfreie Gemeinde“ zu prasentieren. Aus diesem Anlass gibt es zum Auftakt einen ,Gentechniktag” in St. Stefan ob
Stainz, der zu umfassender Aufklidrung von moglichen Risken im Bereich der Gentechnik dienen soll.
Ein Tag mit Gentechnikexperten, die die Gefahren und Risken von Gentechnik in

Landwirtschaft und Lebensmitteln aus fachlicher Sicht beleuchten.

Programm: Beginn 9.00 Uhr

Eroffnung & Begriiflung durch Herrn Biirgermeister Ernst Summer
Styria Vitalis — Die ,,Gesunde Gemeinde*, Susi Satran

Dank & Grufladresse : Manfred Grossler

Die Risken gentechnisch veranderter Nahrung
aus medizinischer Sicht,
Dr. Siegfried Wagner, Hengsberg

Gentechnik - .jEine Frage def Ethik, .
Univ.-Prof. DI Dr. Anton Moser/ ONB, FLZ, OSF

Bt-Mais und der Problemchemiestoff Roundup-Ready
Univ.-Prof. Dr. Roland Pechlaner, Innsbruck

,Gen-ethische“ Uberlegungen fiir die Landwirtschaft -
insbesondere im Bereich der Nutztierzucht
Univ.-Prof. Dr. Alfred Haiger war 27 Jahre Vorstand
auf der Universitit fiir Bodenkultur in Wien,
Institut fiir Nutztierhaltung und Landwirtschaft

Die Bedeutung von Bio-Lédden und biologisch hergestellten
Le-bensmitteln unter dem Eindruck von immer stérker
agierenden Gentechnikkonzernen
Rupert Matzer, Bio-Pionier und Bioladen-Legende aus Graz

P
e

ot . - Insektensterben — Bestiuber ein Auslaufmodell?
Gentechnikfreie Gemeinde — Garant fiir eine gesunde Zukunft Hermann Elsasser — Nistzlingsziichter (fiir Schénbrunn),

Manfred Grossler, Gentechnik-Experte und Dipl. Phytologe Insektenexperte und Imker
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Weitere Vortragsthemen:
Gibt es eine Zukunft ohne Gentechnik?
Die Effektivitit , gentechnikfreier Zonen*
Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion & Handel:
Wie wollen wir in Zukunft mit Gentechnik umgehen?
Welche Moglichkeiten haben wir, auszuschliefien,
dass die Gentechnik quasi ,iiber die Hintertiir zu uns kommt.
Zum Beispiel durch Versuchsanbauflichen, Anbau in
unmittelbarer Nachbarschaft (Deutschland, Ungarn, etc.)
Bauernzukunft: Die Bauern wollen
»Gentechnikfreie Lebensmittel“ produzieren.
»Welche Moglichkeiten hat der Konsument, der gentechnikfrei einkaufen will“?

Moderation: Hannes Wastian

Veranstalter:

Gemeinde St. Stefan ob Stainz, Tel. 03463/80221, e-mail: gde@st-stefan-stainz.stmk.at

Agentur am Kunsthaus Graz, Die Agentur fiir Gesundheit, Erndhrung, Natur und Umwelt, Graz
Peter Steffen, Journalist und Buchautor, Graz

Auskunft & Anmeldung: Eintritt (Tagesgebiihr) 19.- Euro
Agentur am Kunsthaus Anmeldung wegen Platzreservierung erforderlich
Tel. 0699/113 03 320

e-Mail: office@lebensart.or.at Gemeinde St. Stefan ob Stainz, GR Ingrid Strohmeier
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Scehnapsibrennen camals
Die hohe Kunst des

Schuapsbre.

Schnaps war seinerzeit ein zwar hoch-
prozentiges, aber reines und unver-
filschtes ,Lebensmittel”, das als mannig-
fach verwendetes ,Elixier” Verwendung
fand. Es half gegen die Kélte bei der Ar-
beit im Freien, beim Sauabstechen als
Abschluss der Zeremonie am Hof, zur
Begriiffung und als Beweis der Gast-
freundschaft beim Besuch lieber Géste
und Verwandte, als ,Desinfektions-
mittel bei kleineren Verletzungen und
als ,Mageneinrichter, wenn man was
»Falsches” gegessen hatte.

Die Kunst des Schnapsbrennens ist
knapp tausend Jahre alt, das Wissen
dariiber wurde von Generation zu Ge-
neration weiter ,vererbt”. Frither wur-

de das gute Obst verkauft und nur das
Fallobst zu Brand verwertet, den die
Bauern zum Eigengebrauch herstellten.
Seinerzeit war der Hochprozentige vor
allem ,,Medizin fiir Innen und Auflen”
und Arnikaschnaps verwendet man
heut noch gern zum Einreiben, wenn
man Gelenkschmerzen oder eine klei-
ne Wunde hat. Kriduterschnaps verab-
reichte man frither den Kithen nach
dem Kalben und zum Desinfizieren der
Nabelschnur. Besonders das Brennen
von Schnaps aus Wurzeln war in alten
Zeiten der Herstellung von Medizin
vorbehalten. Sehr bald entdeckte man
darin auch staatlicherseits eine nicht
zu unterschitzende Einnahmequelle,
begann mit Aufzeichnungen iber die

Martin Hégler, hier mit seiner Frau Heidi, im gemiitlich ausgestatteten Schau-
Verkostungsraum, hat sich innerhalb von sieben Jahren zu einem Fachmann
emporgearbeitet.
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Brenntechnik auf hochstem Niveau
mit dem Kothe-Unikat, der den alten
Schnapskessel ersetzte. Hier werden
die Edelbrdnde hergestellt, welche
ogsterreichweit Absatz finden.

Schnapsbrenner und verlangte eine Art
Getrinkesteuer. Spiter musste auch
eine Abfindung in Form von Alkohol an
die Kaiserin entrichtet werden.

Von der Frucht bis hin zum edlen Trop-
fen war und ist viel traditionelles Wis-
sen und hohe Professionalitit gefragt.
Wasser, Hitze und Kiihlung sind die
Bestandteile
Prozesses®, der sich in der Brennanlage

dieses ,alchemistischen
abspielt. Der Brennkessel wird mit Holz
befeuert, das iiber Wochen vergorene
Obst - die Maische - in die Brennblase
gefiillt und langsam auf 76 Grad Celsius
erhitzt. Bei dieser Temperatur beginnt
der Alkohol zu sieden und steigt in
Form von Dampf aus dem Obstgemisch
in den sogenannten ,Helm* auf. In den
Kiihlrohren wandelt sich der Dampf
wieder in Fliissigkeit und der Alkohol
flief3t langsam in das Auffanggefaf3. Von
Juli bis September fillt die Ernte an: erst
Kirschen, dann Apfel, Birnen, Quitten,



Zwetschken, aber auch jede Menge Bee-
ren wie Hagebutten, Preiselbeeren oder
Zirbenzapfen und Wacholder.

Heute sind die Produktionsmethoden
gegeniiber seinerzeit wesentlich ver-
feinert. Nur gesunde, reife und saubere
Friichte mit ausgeprdgtem sortenty-
pischem Aroma und hohem Zuckerge-
halt werden zu Schnaps von hochster
Qualitit veredelt. Und auch wenn die
Grundlagen fiir die Herstellung von
Obstbrinden gleich geblieben sind, so
haben sich doch die Werkzeuge und
Techniken im Laufe der Jahrhunderte
weiterentwickelt.

In Wies, im Hause Guntschenberg Nr.
29, entstehen Brinde edelster Qualitt,
Martin Hogler hat sein seinerzeitiges
Hobby sukzessive bis zum fachmén-
nischen Handwerk ausgebaut. ,Mit
dem élteren Exemplar eines Schnaps-
kessels begann 2004 die Liebhaberei
fiirs Brennen®, erzéhlt er und 6ffnet die
Vitrine, in welcher derzeit 12 Sorten an
alkoholischen Spezialititen verwahrt
sind: vom Kriecherl- iber Marillen-,
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fass bis zu einem Jahr ausgebaut.

Pfirsich-, Trauben-, bis zum holzfass-
gereiften Zwetschkenbrand findet man
eine breite Palette an 40%igen Ge-
schmacksnuancen. Zudem lassen sich
hoherprozentige Zigarrenbrinde ver-
kosten, deren siifllich-holzige Note be-
sonders bei Rauchern beliebt ist. ,Mit
Unterstiitzung der Familie und Freunde
wird das Obst aus eigenem Garten sorg-
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Hervorragende Zigarrenbrénde: Birne, Marille, Zwetschke, werden im Eichen-

faltig per Hand gepfliickt, aussortiert
und zerkleinert, denn Qualitit und Rei-
fe der Friichte spielen eine grofie Rolle
fiir das Gelingen des Produkts®, erklért
Martin Hogler. Hervorragender Ge-
schmack und konzentrierte Aromen
lassen sich im Verlaufe der Herstellung
auch durch die saubere Abtrennung von
Vor-, Mittel- und Nachlauf erreichen.

Die edlen Hogler-Brinde - 100%ige
Fruchtdestillate - erfreuen mittlerwei-
len nicht nur die Gaumen unzihliger
heimischer GeniefSer sondern auch die
vieler anderer in ganz Osterreich. Das
verkostete ,angesetzte Zirberl® mun-
det ebenfalls kostlich und zeichnet sich
durch die einzigartige Intensitit und
Bekommlichkeit aus. Aufgrund der da-
rin enthaltenen #therischen Ole ist sie
sogar in der Lage, einen eventuell auf-
kommenden Hustenreiz zu lindern.

Nihere Informationen:
Brennerei Martin Hogler
8551 Wies, Guntschenberg 29
Tel. 0664 / 13 45 901

E-Mail: info@brennerei-hoegler.at
www.brennerei-hoegler.at



