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Andrea Lunzer bietet
in ihrer GreiBlerei
Nahrungsmittel in

verbrauchergerechten
Einheiten

FOTOS:
KATHARINA
GOSSOWwW

Mexikanischer
Bohneneintopf
Fir 4 Personen

1 Tasse Riesenbohnen
1 Tasse kleine weiBe
Bohnen

1 Tasse Kidneybohnen
2 Erdapfel

1 Zwiebel

1 Tasse Mais

2 Karotten

1 Dose Tomaten

1 Tasse Gemisebrihe
Muskatnuss, Cayenne-
pfeffer, Majoran, Ol, Salz
& Pfeffer

Die Bohnen Giber Nacht
in Wasser quellen lassen,
tags darauf abseihen und
in Salzwasser garkochen
Die Zwiebel schalen,

fein schneiden und mit
etwas Ol scharf anbraten
Erdapfel schalen und
wirfeln, die Karotten in
Scheiben schneiden und
beides zu den Zwiebeln
geben und mitbraten
Nach etwa 5 Minuten
kann man Mais, Tomaten
und Bohnen dazugeben,
mit Suppe aufgieBen und
mit Muskat, Cayenne und
Majoran wirzen. Den
Eintopf etwa 30 Minuten
kocheln lassen und zum
Schluss mit Salz und
Pfeffer abschmecken

Lunzers
MaR-Greilerei

2., HeinestraBe 35
Mo-Fr 9-19, 52 9-17 Uhr
Tel:01/21213 87
www.mass-greisslerel at

iss mich!

2., Edafstrae 7
Bestellhotline
069913 70 00 90
www.issmich at
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Genuss nach Mal}

So gut schmeckt Abfallvermeidung - ,,iss mich!“ in Lunzers MaR-Greiflerei

GERICHTSBERICHT:
NINA KALTENBRUNNER

s gibt Projekte, die erganzen einan-

der perfekt. So wie Andrea Lunzers

Mag-Greiflerei- und Tobias Judmai-
ers Catening-Unternehmen ,1ss mich!”. Ber-
den geht es um Abfallvermeidung; bei An-
drea Lunzer um unnotige Verpackungen, bei
Judmaier um das Wegwerfen von Lebens-
mitteln. Nun machen die zwel gemeinsame
Sache. Dem Falter haben sie eine Kostpro-
be davon gegeben, wie gut Nachhaltigkeit
schmecken kann.

Einwegverpackungen waren Andrea Lunzer
schon immer ein Dorn im Aiige. Die char-
mante junge Frau, die der Hollywoodschau-
spielerin Anne Hathaway zum Verwechseln
ahnlich sieht, ist auf dem Biobauernhof ih-
rer Eltern im Burgenland aufgewachsen und
hat sich danach beim Studium im niederos-
terreichischen Wieselburg fur den Nachhal-
tigkeitsbereich schulen lassen.

Schon wahrend dieser Zeit war sie fiir die
Biomarke , Zuruck zum Ursprung” im Be-
reich Marketing und Verpackung tatig. Dass
beste Bioprodukte in Plastikfolie verpackt
wurden, hat sie nicht verstanden. ,,Es wird
so viel Energie in die Landwirtschaft ge-
steckt, Fruchtfolge et cetera, und diese Pro-
blematik wird dabei vollig ignoriert®, beklagt
sie, ,iberall steht ,bio* drauf, und durch die-
se unndtigen Verpackungen werden Unmen-
gen an Mull erzeugt.” Also beschloss sie,
die Sache selbst in die Hand zu nehmen.
Mit Verpackungsberatung fur Unterneh-
men wollte Lunzer ihre Vision von weni-
ger Verpackungsmull umsetzen, was aber,
nach ibhren eigenen Angaben, .extrem frus-
trierend” ausfiel

Dann wurde das Geschaftslokal im Erd-
geschof ihres Wohnhauses frei, und sie griff
kurzerhand zu. Das Konzept fiir Lunzers
MaR-Greiflerei stand schnell fest: keine
Einwegverpackungen, alle Waren werden

nach Maf angeboten, Fur alle Haushalts-
groffen und Kochexperimente. Von einem
Essloffel Kreuzkummel bis hin zur Grof-
familienration Waschpulver kann man hier
alles nach Bedarf einkaufen - das passen-
de Behaltnis bringt man am besten gleich
selbst mut. Die Resonanz war von Anfang
an groB und ausschlieflich positiv.

»ich habe mit den Basics begonnen”, erzahlt
Lunzer: Pasta, Reis, Hulsenfruchte, Mehl
und Flocken, Gewurze und Tees, Essig, Ol,
Marmeladen, Eingelegtes, Senf und Sau-
cen, Milchprodukte, Safte, Bier, Wein. Al-
les biologisch und - bis auf die Gewurze -
aus Osterreich, vieles davon auch aus dem
Burgenland, vom Hof der Eltern, von Ver-
wandten oder von befreundeten Produzen-
ten. Das meiste offen beziechungsweise in
Mehrweggebinden.

Nach einjahrigem Bestehen ist das Sor-
timent auf 600 Produkte angewachsen. WIch
habe alle Nachfragen von Kunden notiert
und entsprechend erweitert”, erzahlt sie,
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Zum Mexikanischen Bohneneintopf macht
sich hervorragend eine Schiissel Wildreis

Ebenda Uber diese Seite

Hier behandelt unser Autorentrio abwechselnd jede
Woche das Thema Kochen: Nina Kaltenbrunner stelit
Junge Wiener Kiche vor, Werner Meisinger edle, und
Irena Rosc zeigt, wo die Lebensmittel herkommen

STADTLEBEN ESSEN-TRINKEN

wJe mehr ich anbiete, desto weniger muss
in Supermarkten ,zugekauft’ werden”, war
thre Uberlegung, weshalb auch Zitrusfruch-
te, Avocados, zurzeit Biogemuse aus Itali-
en, Kaffee usw. aufgenommen wurden. Die
Trockenprodukte werden aus Rieslern und
Schauflern entnommen, vieles wird gezapft,
mit Winzern wird an Fassern zum Abfullen
gearbeitet, der Kaffee (von Alt Wien) kommt
aus einer alten Kaffeeschutte. Wer kein ei-
genes Behaltnis mitbringt, kann langlebige
Mehrwegglaser, Papier- oder eigens ange-
fertigte Stoffsicke zur Befiillung erwerben.
Schon. Weiters gibt es Brot und Geback von
Mauracher und Joseph, Kise, Wurst, Mar-
meladen von der Mutter sowie selbstgeba-
ckene Kuchen von den burgenlindischen
Tanten und Omas.

An den paar Tischen in dem hubschen Ge-
schaft und bald auch im sonnigen Schani-
garten kann man auch gleich vor Ort ge-
nieBen: Kaffee und Kuchen, frisch gepresste
Smoothies, am Samstag feine Fruhsticks-
kombos, Bier oder ein Glaschen Wein. Je-
den Tag gibt es zudem ein warmes Genicht
und eine Suppe von ,iss mich"! Zuberei-
tet aus schiefen Gurken und krummen Ka-
rotten, Biogemuse, das direkt auf dem Feld
aussortiert wurde, weil es den asthetischen
Anspruchen bezichungsweise den handels-
ublichen Normen nicht entspricht. Auf Be-
stellung werden die ,Eintopfe” aus gerette-
ten Feldfruchten in wiederbefiillbaren Gla-
sern per Fahrrad ausgetragen.

Andrea Lunzer bekommt das taglich
wechselnde Gericht in groBeren Gebinden
geliefert und reichert és um eine Beilage und
auf Wunsch ein Dessert an. Portionsweise
warten die kostlichen ,iss michs” aber auch
in ihrem Kuhlregal auf hungrige Menschen,
die sie mit nach*Hause oder ins Biro neh-
men. Gurken-Erdapfel-Gemiise, Mehrkorn-
Gemiise-Eintopf oder Kohlrabi-Anis-Suppe
beispielsweise. Bei uns gibt es heute Mexi-
kanischen Bohneneintopf. Mahlzeit! ¥



