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Fragen zu Bio-Getreide?

Wir haben Antworten.

Mit Unterstiitzung von Bund, L&

"= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

ndern und Européischer Union

Europiischer
Landwirtschaftsfonds fur

die Entwickiung des

L E 1 4 - 20 landiichen Raums:
Hier investiert Europa in

die landlichen Gebiete.




Fiir einen Liter Stickstoffdiinger braucht es die Energie von rund

einem Liter Erd6l. Wiirden alle heimischen Bauern und Bauerinnen
biologisch wirtschaften, kénnte pro Jahr so viel Erddl eingespart werden
wie 150.000 Osterreicherinnen jihrlich mit dem Auto verfahren.

Bio-Felder voller Leben
Biobduerinnen und -bauern diingen den
Boden und nicht die Pflanzen — durch
Fruchtfolge, Griindiingung, Kompost
oder Stallmist statt leichtlgslicher Diin-
gemittel. Sie férdern lieber Niitzlinge
statt chemisch-synthetische Pestizide!
einzusetzen. Weil weniger oft mehrist.

Auf Bio ist Verlass

Damit nur Bio-Getreide ins Brot

kommt, wird nicht nur der Anbau

streng kontrolliert, sondern auch die
Lagerung und Verarbeitung. Beides muss
getrennt von konventionellem Getreide
erfolgen. Natiirlich sind auch Zutaten wie
Gewlirze oder Saaten biologisch — Bioin
Vollendung.

Nicht von gestern: alte
Arten

Robuste, an den Standort angepasste
Sorten sind wichtig. Oft sind alte Arten
wie Dinkel, Einkorn, Emmer oder
Buchweizen genau das Richtige, und
so bauen Biobduerinnen und -bauern
diese gerne an. Dadurch férdern sie die
Vielfalt, auch die des Geschmacks.

*In der Studie des EPRS (European Parliamen-
tary Research Service), Scientific Foresight Unit
(STOA): Human health implications of organic
food and organic agriculture. European Parlia-
ment, Brussels, 2016, werden zahlreiche Studie-
nergebnisse iber den moglichen Zusammenhang
von Pestiziden und Krankheiten wie Allergien,
kognitiven Entwicklungsstorungen etc. ange-
fithrt. Quellen: www.bio-austria.at/quellen

Bio-Zutaten fiir 4 Personen

250 g Weizenvollkornmehl 1 Wiirfel (42 g) Germ

250 g Dinkelvollkornmehl  oder 1 Pkg Trockenhefe
je % Tasse Kiirbiskerne, 3 EL Obstessig
Sonnenblumenkerne, ca. 450 ml Wasser
Leinsamen (oder andere 1 TL Honig

Saaten) 1EL Brotgewiirz (Fenchel,
2 TL Salz Kiimmel, Anis, Koriander)

le Zutaten zusammen verkn
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