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Erstaunliches Uber die heimische Osterjause

Der Ostersonntag wird bei vielen mit einer traditionellen Osterjause gefeiert. Bunt gefarbte
Eier, Osterschinken, Senf und Kren diirfen dabei nicht fehlen — und iiber die gibt es eine
Menge zu wissen. Der Verein Land schafft Leben klart auf.

Essen wird zu Ostern grolkgeschrieben. Kein Wunder, denn wenn die Fastenzeit nach Uber
einem Monat vorbei ist, schmeckt es gleich doppelt so gut. Doch zu Ostern besinnen wir uns
nicht nur wieder auf den Geschmack vieler Lebensmittel, auf die wahrend der letzten Wochen
vielleicht verzichtet wurde, sondern auch darauf, was hinter unseren Lebensmitteln steckt, sagt
Maria Fanninger, Mitbegriinderin des Vereins Land schafft Leben:

"Im Mittelpunkt unserer Feiertage steht immer auch ein gutes Essen mit Familie und Freunden.
Das zeigt, was flr einen hohen Stellenwert Lebensmittel — wie es auch der Name schon sagt
—inunserem Leben haben. Die Osterfeiertage sind ein schéner Anlass, sich diesen Wert wieder
bewusst zu machen, zum Beispiel bei der Osterjause mit guten Lebensmitteln aus der Region.”

Ei

236 Eier werden in Osterreich pro Kopf und Jahr durchschnittlich verspeist, zu Ostern erreicht
der Konsum einen Hohepunkt. Was viele dabei nicht wissen: Bunte Ostereier zahlen zu den
verarbeiteten Produkten, da das Kochen als Verarbeitungsschritt gilt. Das andert zwar nichts
am Ei selbst, macht aber einen erheblichen Unterschied bei dessen Kennzeichnung: Weder die
Haltungsform der Hennen noch das Herkunftsland oder der Erzeugerbetrieb miissen auf der
Verpackung bereits gekochter und gefdarbter Ostereier angegeben werden. Wer zu fertig
gekochten und gefarbten Ostereiern greift, deren Herkunft nicht deklariert ist, dem kann es also
durchaus passieren, dass hinter der bunten Schale ein importiertes Ei — unter Umstanden sogar
aus Kafighaltung — steckt. Einen genauen Blick auf das Etikett zu werfen, zahlt sich also aus.

Kren

Was wir als Kren kennen, ist die Wurzel der Krenpflanze. Sie wachst im Boden heran und wird
entweder im Herbst oder im Friihling geerntet. Bis auf wenige Ausnahmen sind in Osterreich
alle Krenbauerinnen und -bauern in der Steiermark beheimatet: Uber 99 Prozent des Krens
werden hier angebaut. Das wirkt sich auch auf den Geschmack aus. Anders als bei Gemuse wie
Tomaten oder Karotten gibt es beim Kren namlich keine unterschiedlichen Sorten.
Unterscheidungen trifft man also eher nach der Herkunft. Steirischer Kren gilt als einer der
schéarfsten und schmeckt anders als etwa ungarischer Kren.

Schinken

Wer Ostern ganz traditionell feiert, beendet die Fastenzeit mit dem sogenannten
Osterschinken. Ein spezielles Rezept daflr gibt es nicht, vielmehr unterscheiden sich die
unterschiedlichen Zubereitungsweisen nach Region und geschmacklicher Vorliebe. So ist der
Osterschinken mancherorts gar kein klassischer Schinken, sondern ein Stiick Geselchtes.
Haufig sieht man den Schinken auch in Brot eingebacken. Auch wenn es an den Feiertagen
natdrlich einmal ein bisschen mehr sein darf: Generell sollten verarbeitete Fleisch- und
Wurstwaren wie Wurst, Schinken und Speck in Malken genossen werden, da sie unter anderem
groke Mengen Salz enthalten. Bei Schinken sind es immerhin durchschnittlich rund 2,5 Gramm
pro 100 Gramm, die empfohlene Tageshtchstmenge an Salz liegt bei sechs Gramm.


https://www.landschafftleben.at/lebensmittel/kren/nachhaltigkeit/kulturelle-aspekte
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Senf

Der Senfkonsum der Osterreicherinnen und Osterreicher unterliegt saisonalen Schwankungen.
Zu Ostern erreicht er einen seiner Hohepunkte, noch mehr Senf wird nur zu Weihnachten
gegessen. Die Lieblingssorten hierzulande sind Estragon- und Kremser Senf. Zusammen
machen sie rund zwei Drittel des Osterreichischen Senfmarktes aus, wobei Estragon-Senf der
klare Favorit ist: 50 Prozent verfallen auf den wirzig-scharfen Klassiker, der ubrigens eine
typisch Osterreichische Senfspezialitat ist. In anderen europdaischen Landern gilt Estragon-Senf
eher als Nischenprodukt. Kremser Senf macht einen Anteil von 16 Prozent aus.

Fiir Riickfragen oder ein Interview stehen wir lhnen gerne zur Verfiigung!
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Weiterflihrende Links fiir lhre Recherche:

e Alles Uber die Produktion heimischer Lebensmittel gibt es hier.

Kurzinfo Land schafft Leben

Land schafft Leben ist &sterreichischen Lebensmitteln auf der Spur. Der unabhangige und unpolitische
Verein wurde 2014 in Schladming von Bergbauer Hannes Royer gemeinsam mit seinen langjahrigen
Weggefahrten Maria Fanninger und Mario Hutter gegriindet und verfolgt das Ziel, Bewusstsein fir in
Osterreich produzierte Lebensmittel zu schaffen. Land schafft Leben steht Konsument*innen und
Medienvertreter*innen mit umfassenden Informationen und als erster Ansprechpartner rund um
Ssterreichische Lebensmittel zur Verfligung. Uber die aufkldrende Webseite www.landschafftleben.at,
Facebook, WhatsApp, YouTube, Newsletter, Blog, durch Vortrdge sowie Medien- und
Pressekooperationen bekommen Konsument*innen realistische Bilder und objektive Informationen rund
um die Produktion heimischer Lebensmittel und deren Wirkung auf unseren Kérper. Land schafft Leben
greift auf umfangreiches Wissen von Expert*innen aus Landwirtschaft, Wissenschaft und Forschung
zurlick und zeigt transparent und ohne zu werten den Weg vom Bauern uber die Verarbeitung bis hin
zum fertigen Produkt. Der Verein gibt hilfreiche Tipps, beleuchtet die 6sterreichischen Lebensmittel auch
in Bezug auf Gesundheit und Erndhrung sowie thematisiert zusétzlich brisante Aspekte wie
beispielsweise Lebensmittelkennzeichnung, Gentechnik oder Glyphosat. Land schafft Leben finanziert
sich Uber vier Sdulen: der Verein wird aktuell von Uber 60 Forderern unterstttzt, darunter Verarbeiter,
Erzeugergemeinschaften und Vertreter des Lebensmittelhandels; zudem erhélt der Verein seit dem Jahr
2021 eine offentliche Forderung; weiters nimmt Land schafft Leben Gelder Uber Vortragstatigkeiten ein
und wird unterstitzt von privaten Spender*innen und gemeinnttzig engagierten Personen.
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