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Liebe Leserin,

Lieber Leser,

Schon, dass Sie unser Magazin in Handen
halten! Mit groBer Wahrscheinlichkeit liegen
lhnen dann namlich Umwelt, Klima und

ein nachhaltiger, bewusster und gesunder
Lebensstil am Herzen. Genau wie auch uns!
Und genau darum dreht sich alles in BioLife, mit
dem besonderen Schwerpunkt Bio. Denn ein
nachhaltiger, umwelt- und klimafreundlicher
Lebensstil und biologische Lebensmittel sind

untrennbar miteinander verbunden — auf

H A I I I G K E I I vielfaltige Weise. Nachhaltigkeit fangt im
Zusammenhang mit Erndhrung mit einem

. k h verantwortungsvollen Umgang mit der Natur

i h . die unbestrittene Domane von Bio-Landwirtschaft. Denn bei Bio werden weder

:{‘% l | l I r C] u fs B rot chemisch-synthetische Pestizide noch Kunstdiinger verwendet. Davon profitieren

die Insekten und Feldvégel genauso wie auch die Bodenlebewesen, welche far

S C h m i e re n ] einen fruchtbaren Boden und damit fir gesundes Pflanzenwachstum sorgen.

Der positive Effekt gilt auch fur das Klima. Allein der Verzicht auf Kunstdlinger bei

und der Umwelt bei der Produktion von Lebensmitteln an. Und genau das ist

Bio spart enorme Mengen an Energie und an klimaschadlichen Emissionen, die
bei deren industrieller Produktion und am Acker anfallen. Bio aus der Region zu
kaufen ist Ubrigens die Kénigsdisziplin beim Klimaschutz im Lebensmittelbereich!
Denn hier profitiert die Umwelt noch zusatzlich durch kurze Transportwege. Das
wissen Sie schon? Dann gratuliere ich herzlich zu diesem profunden Wissen - und

kann lhnen gleichzeitig versichern, dass in dieser Ausgabe unseres Magazins viele

weitere wissenswerte Informationen auf Sie warten. Auch, aber nicht nur zum
Thema Klima und Erndhrung. So unterziehen wir etwa das Vorurteil der Kuh als
Klimakiller einem Faktencheck. Hobby-Gemisegartnerinnen wiederum kénnen
sich auf unsere beliebten DIY-Tipps firs Garteln freuen.

In jedem Fall winsche ich viel Freude und (Ent)Spannung beim Lesen!

baybore

Barbara Riegler

AUSTRIA

n a @ /wienerzucker

Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at WAS ICH ALLES KANN




Was ist Bio?
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von Nadia El Daly

Was bedeutet Bio?

Bio ist ein' Lebensmittelquali- Bio ist der hochste gesetz- Biobauerinnen und Biobauern
1 tatsstandard dereuropaweit 4 lich geregelte Lebensmittel- 5 von Bio-Verbanden wie De-

einheitlich geregelt ist. standard dessen Einhaltung meter oder BIO AUSTRIA halten

g von unabhangigen, staatlich sich an Richtlinien, die noch
Das dahinterstehende Regel- / akkreditierten Kontrollstellen Uber die der EU-Bio-Verord-
Vorwort 2 werk ist die EU-Bio-Verord- % . mindestens einhaljéhrlich nung hinausgehen. Auch die
Was ist Bio? nung, die genau festlegt, \A\FI kontrolliert wird. Einhaltung dieser verpflichten-
. . Bio-Lebensmittel die in der EU _ den Vorgaben werden bei der
Marktgartnerel in Umlauf gébracht werdenl,

Bio-%\trolle mitkontrolliert.

Frauen in der Bio-Landwirtschaft produtziert, kontrolliertund ge- "%
. . kennzeichnet werden muissen.
Bio und Klima

Bio im Globalen Siiden Die EU-Bio-Vererdnung gilt ;
Bio erkennen 3 fur pflanzliche und tierische : & - 0 /
Lebens- und Futtermittel aus » . i

Fermentieren

Bio mobil
Lebensmittel retten
Bio in Zahlen
Bio-Rezepte

Bio-Vielfalt Was heiBt das?

Kuh als Klimakiller?

Praxis am Biohof In der Bio-Landwirtschaft
Lokales Bio 1 werden weder chemisch-syn- 4 Bio-Tiere haben es besser —
thetische Pflanzenschutzmittel 1 mehr Platz im Stall, Auslauf ins
Klimafit am Biohof noch schnelllsliche Mineral- ' \\‘ Freie und artgerechtes Futter
Bio in Beet und TOpf dE]nger eingesetzt. Dadurch ¥ in B?-O-Quallitéit: Den_n umso
; . A . koénnen groBBe Mengen CO,, gesunder die Tiere sind, umso
= ; F Blo-Lehrpfad die bei deren Herstellung an- ' hoher ist die Qualitat der Le-
Kinderseiten fallen, eingespart werden. Naturliche Kreislaufe bestim- bensmittel.
Bio-Urlaub 3 men die/Bio-Landwirtschaft.
lo-Urlau Stattdessen sorgt eine aus- Dazu gehort die Férderung der Bio wird immer ohne Einsatz
Gastkommentar 2 geklugelte Fruchtfolge, die Biodiversitat, also von Arten 5 von Gentechnik hergestellt. Sie
Dlingung mit Kompost, Stall- und Seorten. Davon profitieren kommt auch nicht tber Um-
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( - BioLife — Die BIO AUSTRIA KonsumentInnenzeitschrift, Ausgabe 2023. Medieninhaber und Herausgeber: langfristig fruchtbare Boden, Schadlingsdruck ohne Chemie stimmte Verarbeitungsschritte

BIO AUSTRIA — Verein zur Forderung des biologischen Landbaus, Biiro Wien, Theresianumgasse 11/ B CO =h & Hibolhier 1 Bigllleb el
1040 Wien, +43 1 403 70 50, sekretariat@bio-austria.at, www.bio-austria.at; Redaktionsleitung: Mag. Nadia 1€ , SPeichern konnen. ZU Lgibe rucken. B Ol DENSMILLEL.
El Daly; Redaktion: DI Johanna Auzinger, DI Regina Daghofer, Mag. Nadia El Daly, Mag. Andrea Klampfer,
Markus Leithner MSc, DI Stefanie Moser, Philippp Reisinger MEd, Cristina Steiner BA, Michaela Toth,
Bianca Westenacher BA; Grafik: cchristof; Fotos: David Faber, Sonja Fuchs, Christoph Liebentritt, Ingrid
Schuler-Knapp, Manuela Wilpernig, Bio Ernte Steiermark, Melissa Varoy/Dreamtime.com, Pixabay _RitaE,
SLK; Illustration: © Katja Jager, Mary Hauszer; Druck: Ferdinand Berger & Sohne Ges.m.b.H., 3580 Horn. Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europaischer Union
Namentlich gekennzeichnete Beitrage miissen nicht mit der Meinung der Redaktion {ibereinstimmen. Samt- !

liche Quellenangaben finden Sie unter bio-austria.at/quellen. = Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft



BioLife 2023

Auf der Suche nach zukunftsfahigen, nachhaltigen Systemen, Lebensmittel zu produzieren,
besinnt man sich auf eine alte Form der Landnutzung: Weg von der industriellen,
maschinengestiitzten Landwirtschaft am Feld hin zur handwerklichen Arbeit im Garten. Das
Prinzip nennt sich Marktgértnerei und verbreitet sich schén langsam auch in Osterreich. Bio ist

dabei selbstverstandlich.

Knackige Zuckerkarotten, junge Radies-
chen und zarte Schnittsalate, daneben
frischer Spinat, rote Riiben und ein dicker
Buschen gekrauselte Blatter Palmkohl.
Dazwischen unscheinbare creme-beige
Knollen — Topinambur, wie der Blickin
den Gartenbrief, der auch gleich noch
Rezepte dazu parat hilt, verrat. Was fir
eine bunte Gemiisevielfalt mitten im
Winter! Das ist umso bemerkenswerter,
als simtliches Gemiise hier beetfrisch im
Kisterl liegt, geerntet vom Gartner ums
Eck. Erfordert das in unseren Breiten
nicht hohen Heizaufwand? "Wir ziehen
unser Gemiise ausschliefilich im Freiland
oder im unbeheizten Folientunnel”, sagt
dazu Alfred Grand aus dem Tullnerfeld,
"Esist hier tatsdchlich moglich, ohne
vermehrten Energieaufwand regional
und saisonal das ganze Jahr hindurch zu
produzieren”.

Bodengesundheit als A & O

Das Grandsche Gemiise aus Absdorf gibt
es mit einer kurzen Pause im Marz das
ganze Jahr iiber. Im Sommer natiirlich

in einer noch gréReren Vielfalt, darun-
ter viele alte Sorten, die man in keinem
Supermarkt findet. Die wochentliche
Ernte wird in Gemdiisekisterl verpackt
und fiir die Abonnenten an nahe Ab-
holstationen gebracht. Saisonal, Bio
und sogar lokal statt nur regional. Das
spart natiirlich enorme Transport-
wege, Stichwort: Klimaschutz, aber
dasist noch lange nicht alles, was die
sogenannte Marktgirtnerei (auch dies-
beziiglich) leistet. Alfred Grand ist einer
der Pioniere in Osterreich: "Der grofle
Unterschied zur industriellen Land-
wirtschaft sind unsere kleinen Struk-
turen: hier ausgedehnte Felder, bei uns
kompakte Beete. Dort gigantische Ma-
schinen, bei uns so gut wie nur Hand-
arbeit". Das entlastet den Boden, der
damit nicht verdichtet sondern schén
locker bleibt, aufgrund der biologischen
Arbeitsweise wird zudem auf Pestizide
und Mineraldiinger verzichtet. Dieser
ausgezeichnete Boden ist die Basis fiir
das vitale Wachstum in den Gemiise-
beeten, die solchermafien bestellt ein
Mehrfaches an Flachenertrag bringen

von Anita Ericson

als am grofen Feld. AuRerdem kann ein
lockerer Boden selbst bei Starkregener-
eignissen noch Wasser aufnehmen.

Das Prinzip Marktgartnerei

"Beete werden einmal angelegt und
bleiben dann fiir viele Jahre bestehen. Be-
treten werden nur die Wege dazwischen.
Wir arbeiten mit Mulch und Kompost
und gegebenenfalls mit Insektenschutz-
netzen. Bewissert wird unter der Erde,
was enorme Mengen an Wasser spart,
zudem setzen wir Windschutzhecken, das
reduziert die Verdunstung und ist gut fiir
die Artenvielfalt”, redet sich Alfred Grand
in Fahrt, "Ist die Saison fiir eine Kultur
vorbei, werden gleich die Jungpflanzen
fiir die ndchste gesetzt. So konnen wir ein
Beet bis zu viermal im Jahr bespielen. Das
bringt uns hohe Ertriage, wir sprechen
von bio-intensiver Methode. Dabei ist
unser Ziel ganz klar, das natiirliche Er-
tragspotential des Standortes zu niitzen,
ohne ihm zu schaden! Wir leben hier
einen natiirlichen Kreislauf". Durch die
Handarbeit l4sst sich die Fliche dichter

besetzen, wohingegen am Feld Platz fiir
die Maschinen bleiben muss. Zudem
ermoglicht sie die grofie Vielfalt, denn
Hinde kénnen Karotten wie Kohlspros-
sen, Zucchini und Gurken gleichermaflen
ernten, wihrend teure Erntemaschinen
immer spezialisiert sind. Durch diese
Vielfalt streut sich auch das Risiko, fillt
eine Kultur mal Witterung oder Schad-
lingen zum Opfer, kompensieren das die
Ertrage der anderen.

Ein Schritt Richtung
Unabhangigkeit

Im Grand Garten in Absdorf wachsen auf
7000 m>*Beetfldchen das Jahr iiber gut 50
verschiedene Kulturen, teilweise in zig
unterschiedlichen Sorten. Damit ver-
sorgt er gut 180 Abonnenten 46 Wochen
im Jahr mit frischem Gemiise. Das klingt
jetzt nicht so viel, aber genau diese klei-
nen Strukturen sind es, um die es sich bei
der Marktgartnerei dreht, Grand weiter:
"Meine Vision ist ein kleiner Produktions-
betrieb in jedem Ort. Damit bleiben wir
immer schén regional und die Ware legt
keine hunderte von Kilometern im Lkw
zuriick, bevor sie am Teller landet". LieRe
sich Osterreich ausschlieflich damit er-
nihren? "Wir sehen uns als Ergdnzung:
Derzeit liegen wir bei Gemiise bei einem
Eigenversorgungsgrad von etwas mehr
als der Hilfte. Durch viele Marktgértne-
reien kénnten wir da bis auf 70, 8o oder
90 Prozent kommen", hat sich Grand
ausgerechnet.

Eine Idee verbreitet sich

Marktgartnereien schaffen zudem fixe
Jobs im ldndlichen Raum bzw. ermég-
lichen jungen Leuten den Einstiegin
die Landwirtschaft, da sich die Investi-
tionskosten im Rahmen halten. "Klein
genug, iiberschaubar, geringes Ein-
stiegskapital - nachdem uns das Buch
'The Market Gardener' in die Hinde
gefallen war, war uns klar: Das wollen
wir machen", erzihlt etwa Bernhard
Steinhauszer aus Graz, der mit seiner
Frau Johanna den Traum hatte, in die
Landwirtschaft einzusteigen. Das junge

Paar zdhlt zur 'Generation Klimakrise'
und mochte Teil der Lésung sein. Zu-
néichst wurde im Hausgarten experi-
mentiert und eine landwirtschaftliche
Ausbildung absolviert, danach kam

der Sprung ins kalte Wasser, Bernhard
Steinhauszer: "Wir bekamen eine
Pachtfliche, die jahrzehntelang als
Weide genutzt worden war. Ein idealer
Boden, den wir mit Bio-Kompost und
Mulch, mit reiner Handarbeit und
grofer Vielfalt hegen und pflegen." Der
Absatz macht ihnen in der Stadt Graz
keine Sorgen. Sie sind stolz darauf, dass
ihnen bereits im ersten Jahr keine Ware
verdorben ist - so gut wie alles wurde an
Frau und Mann gebracht.

Nicht weit davon entfernt, in St. Marga-
rethen an der Raab, hat Arjuna Gratt die
kleine Bio-Landwirtschaft seiner Eltern
in eine Marktgértnerei verwandelt:

"Ich wollte immer etwas mit Gemiise
machen und mochte auch davon leben.
Theoretisches Fachwissen habe ich von
meinem Studium der Agrarwissen-
schaften an der Boku, die Praxis kommt
nach und nach. Ich gehe jetzt in die
dritte Saison, so richtig wirtschaftlich
rechnen wird es sich dann ab 2024".
Auch fiirihn ist ein guter Boden die
Basis des Erfolgs. Geringe Transport-
wege und kleine Strukturen, die die
okologische Vielfalt férdern, streicht

er ebenfalls hervor. "Ich produziere
zielgerichtet und werfe keine Ware weg.
Meine Vertriebswege sind Bauernladen
und -markt und natiirlich der Verkauf
von Ernteanteilen fiir jeweils ein ganzes
Jahr", setzt Arjuna Grantt auf das Prin-
zip der solidarischen Landwirtschaft:
Die Kunden zahlen einen Mitglieds-

7

beitrag, bekommen dafiir ihr Gemiise,
verzichten bei Ernteausfillen aber auf
Ersatz.

Ausgerechnet im Marchfeld, der Korn-
und Gemiisekammer Osterreichs, haben
Markus Alena-Niemann und seine Frau
Sabine ihre Marktgértnerei eréffnet.
Wiéhrend die Nachbarn mit riesigen
Maschinen aufs Feld fahren, wird hier in
hundert Beeten auf einer Fldche von rund
2000 m* Gemiise in Handarbeit gezogen.
"Ich habe Landwirtschaft studiert und
war lange im Bio-Marketing tatig aber
niein der Praxis. Alsich dann schon tiber
50 Jahre alt war und mich beruflich neu
orientieren musste, kam ich iiber eine Ta-
gung auf das Thema Marktgértnerei. Das
Investitionsvolumen war tiberschaubar,
die Flichen hatte ich direkt vorm Haus",
erzihlt Markus Alena-Niemann, wie er
spit berufen zur Praxis kam, "Also wagte
ich den Versuch. Es entwickelt sich alles
prachtig, ich gehe davon aus, dass es sich
nach der Startphase auch wirtschaftlich
rechnet". Ehrliches Handwerk und direk-
ter Kontakt zu den KonsumentInnen - ist
das die Zukunft? Das wollen wir unserem
Planeten jedenfalls dringend wiinschen.

Bio-Marktgartnereien — David gegen
Goliath

Alfred Grand, Absdorf

Einer der Pioniere der Marktgartnerei hierzulande.
Seine Wiinsche an die Politik: u.a. OPUL-Fér-
derungen auch fir kleine Strukturen, spezia-
lisierte Ausbildungsmaglichkeiten, einfachere
Genehmigungsverfahren etwa fiir Folientunnel,
Mehrwertsteuerbefreiung fir lokales Gemiuse.
grandgarten.at

Johanna und Bernhard Steinhauszer, Graz
Rund 30 verschiedene Kulturen in 130 Sorten,
Abokisterl von Anfang April bis Mitte November
direkt im Bauernladen abzuholen.
unserbauerngarten.at

Arjuna Gratt, St. Margarethen an der Raab
Produkte erhaltlich am Bauernmarkt, im Bauern-
laden und Uber jahrliche Ernteanteile. Rund 40
unterschiedliche Kulturen in 100 Sorten.
www.facebook.com/Ernteschwung

Sabine Alena und Markus Alena-Niemann,
Oberhausen

Ca. 50 verschiedene Kulturen, die vorzugsweise
am 4 km entfernten Markt in GroBenzersdorf
sowie Uber Vielfaltstaschen zur Abholung ver-
trieben werden. Auch gibt es einen Hofladen.
www.buntgemuese.at
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von Andrea Klampfer

Seit rund 20 Jahren fiihrt Renate Waldherr einen hundert Hektar groB3en Bio-Ackerbaubetrieb
in Frauenkirchen im Burgenland mit viel Engagement, Begeisterung und Willenskraft.

Sich mit einer Ackerbiduerin wihrend
der Saison zu treffen, klingt an sich
leichter als gedacht. Das weif§ jeder,
der das schon einmal versucht hat.
Ab dem Friihjahr herrscht reges
Treiben, Hochbetrieb sozu-
sagen.
Renate Waldherr ist stin-
dig aufihren Ackern
im Seewinkel im
Einsatz. Neben Mais
und Saatmais hat
sie dieses Jahr auch
Soja, Winterwicke,
verschiedenste
Weizenarten,
Platterbsen und
Olfriichte ange-
baut. AuRerdem
liefert sie Krauter
wie Koriander,
Senfund Fenchel
an die Firma Son-
nentor.

Berufswunsch
Bauerin

Renate Waldherr
wollte schon als Kind

Biuerin werden. Deshalb

war schnell klar, dass sie die

Landwirtschaft ihrer Eltern

weiterfithren wird. Nach dem Meis-
terabschluss in der landwirtschaft-
lichen Fachschule iibernahm sie 2002
den Betrieb. Seit 2003 fiithrt sie den
Betrieb alleine. Die Milchkiihe wur-
den aufgegeben und der Betrieb auf
Bio umgestellt. Vor allem wahrend der
Umstellung war ihr die Verbandszuge-
horigkeit bei B1o AUSTRIA durch die
kompetente Ackerbauberatung eine
wichtige und verldssliche Stiitze. Na-
tiirlich spielt aber auch die preisliche
Besserstellung von BIO AUSTRIA Quali-
tdt bei Ackerfriichten eine wichtige
Rolle. ,Die strengen Verbandsricht-
linien erfiille ich gerne, denn dadurch
lasst sich am Markt ein besserer Preis
erzielen.”

Biologisch zu wirtschaften, bedeutet
fiir Renate Waldherr ,mehr Natur®. Im
Einklang mit der Natur zu arbeiten, ist
zwar definitiv anspruchsvoller und he-
rausfordernder, aber auch erfiillender.
,Der Bio-Landbau ist zwar aufwendi-
ger, so Waldherr, ,jedoch bietet er auch
die Moglichkeit, sich mehr zu entfal-
ten.“ So gefillt ihr beispielsweise die
grofie Auswahlmoglichkeit an Krautern
und Druschgewiirzen.

Nur durch das gemeinsame Wirken von
Mensch und Natur kann ein nachhal-
tiger Kreislauf geschaffen werden und

die Gesundheit des Bodens auf Dauer
erhalten bleiben. ,, Deshalb sollten auch
Konsumentinnen und Konsumenten
beiihrem Lebensmitteleinkauf vor
allem auf Bio-Qualitit aus Osterreich
achten®, betont die Biobduerin.

Die Herausforderungen sind die zuneh-
mende Trockenheit, der Drahtwurm,
Ragweed und Stechapfel und im Winter
Kilte und Wind. Die kdrperliche Arbeit
und das notwendige technische Wissen
waren flir Renate Waldherr aber nie ein
Problem.

Mitreden und gestalten

Mittlerweile ist sie eine engagierte

und bekannte Biobduerin mit lang-
jahriger Erfahrung. Dieses Wissen
bringt sie auch gerne in den verschie-
densten agrarischen Gremien ein. So
war Renate zum Beispiel sechs Jahre
lang Vorstandsmitglied bei BIO AUST-
RIA Burgenland und in der Landwirt-
schaftskammer Osterreich im Acker-
bauausschuss tatig.

Natiirlich war das als Betriebsfiihrerin
und alleinerziehende Mutter immer
eine zeitliche Herausforderung. ,Ich
finde es wichtig, dass man sich in
Gremien einbringt, denn so kann man
die Zukunft der Landwirtschaft aktiv
gestalten. Es gibt leider viel zu wenig

Frauen in der Bio-Landwirtschaft 9

Frauen, die sich aufierhalb des Be-
triebes engagieren. Es ist natiirlich ein
Mehraufwand, aber ich konnte dabei
auch fiir mich viel lernen und einen
Einblick iiber Entscheidungsfindun-
gen gewinnen.”

Foto: © Manela Wilpernig

Den eigenen Weg gehen

Ihrer Meinung nach hat sich die

Landwirtschaftin den letzten Jahren
stark gewandelt. Die gesellschaftliche
Meinung iiber Biuerinnen und Bauern

war zuihren ,Anfangszeiten“ nicht
(mehr) sehr hoch. Dies hat sich jedoch
verdndert. Im Weinbau sind Frauen als
Betriebsfiihrerin keine Seltenheit, am
Ackerbaubetrieb dieser Grofie sehr wohl
noch. Ob jedoch nun ein Mann oder
eine Frau die Felder bewirtschaftet, ist
ihrer Meinung nach véllig unerheblich.
Ihren Weg zu gehen, wissen was sie
will und weniger auf andere zu
horen, das hat sie im Laufe der
Jahre gelernt. ,Die Bio-Land-
wirtschaft ist harte Arbeit
und deshalb soll diese auch
wertgeschitzt werden —
egal ob der Betriebsfiihrer
nun eine Frau oder ein
Mann ist. Fiir den Traktor
macht das keinen Unter-
schied!“

Diese Begeisterung und das
Engagement fiir die biologi-
sche Landwirtschaft konnte sie

auch ihrer Tochter Sonja vermitteln,
welche mittlerweile auch schon am
Betrieb tdtig ist und iiberlegt, den Hof
zu iibernehmen. Diese Leidenschaft
braucht es auch, denn Renates Ar-
beitstag ist gerade zu dieser Jahreszeit
lang. Die Entscheidung fiir die biolo-
gische Landwirtschaft hat sie aber nie
bereut.

Foto: © Sonnentor
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Mit EinzelmaBnahmen werden wir die Klimaziele nicht

erreichen. Das sagt Klimaforscherin Prof. Dr. Helga Kromp-Kolb =

im BIO AUSTRIA Podcast , Let’s talk about Bio". Das Gesprach =
in voller Lange horen Sie in Podcast-Folge 9 auf www.bio-
austria.at/podcast9 — oder auf Spotify und Apple Podcasts.

Hier ein paar Ausschnitte des Gesprachs, das Markus
Leithner mit Helga Kromp-Kolb gefiihrt hat.

BioLife: Warum ist es so wichtig, dass was dagegen tun kénnen.
die Klimaerwdarmung den Wert von 1,5

Grad nicht (iberschreitet? Die Dramatik der Klima-

Helga Kromp-Kolb: Weil wir dann nicht krise liegt in der Summe

mehr sicher sein kbnnen, dass das Klima in ~ der einzelnen Entwicklun-

seinen wesentlichen Eigenschaften erhal- gen, die dadurch losgetreten

ten bleibt. Bei Uberschreiten von 1,5 Grad werden, hei3t es. Das bedeutet also,

kénnten wir in eine Gefahrenzone laufen, man muss auf das Ganze schauen, . o

wo es immer warmer wird und man nicht wenn man Lésungen finden mochte?. - i

mehr stabilisieren kann. Das ware fatal, Das ist richtig. Ich wiirde sogar noch >

und es wére ethisch nicht haltbar, dass wir weiter gehen und behaupten, dass m'aq,-' A
unseren Kindern eine Welt hinterlassen, die Klimakrise nicht unabhéngig von.der

die immer wirmer wird, ohne dass sie et- Biodiversitatskrise sehen darf o~ und auch

o
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Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Européischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20
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von vielen anderen Krisen, mit denen

wir es gerade zu tun haben. Wenn man
nur anféngt CO, einzusparen, wird man

“das Problem nicht I6sen. Das Problem

sitzt viel tiefer, namlich in einer Ubernut-
zung unserer globalen Ressourcen. Der
Klimawandel ist nur ein Symptom fiir das
Fehlverhalten der Menschen.

Inwiefern hdangt denn die Erndhrung
mit der Klimakrise zusammen?

Sie spielt eine groBe Rolle dabei, in
mehrfacher Hinsicht. Einerseits geht es

g cjarum, die Weltbevélkerung zu erndhren
' '= gesund-und reichlich, was derzeit nicht
« der Fall'ist. Das ist eine Verteilungsfrage

- ——

z =t

- aber eben auch eine Frage dessen, was
wir essen. Und das entspricht nicht gera-

‘de unseren Beddrfnissen. (..) Man muss

‘ o 4 .
nicht Vegetarier oder Veganer werden,
——

aber.die,Menge an Fleisch zu reduzieren,
die im Durcl’;schnitt“~ verzehrt wird, tite
allen gut - sowohl der Gesundheit, als
auch den Bauern und dem Klima.

O U d Klima 1

| (

[..A
Wist die Bio-Landwirtschaft gegeniiber

den KIimawanc'lsl-FoIgen resistenter?
Das ist sie auf jeden Fall. Der Humus im
Boden ist etwa eine Kohlenstoff-Senke
und daher fir das Klima wichtig. Dartiber
hinaus ist sie resilienter, und im GroBen
und Ganzen ist Bio-Landwirtschaft auch
kleinteiliger. Es ist nicht unbedingt die
gesamte Ernte weg, wenn ein Stark-
wetterereignis kommt, denn man hat
mehrere Standbeine.

Weitere spannende Infos zum Thema
Klimaschutz und Erndhrung finden Sie

auf Seiten 24-25.

Podcast in voller Ldange:

Foto: © Antje Wolf
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Woraus eine Wurst besteht, ist oft Gegenstand humoriger
Spekulationen. Bei Produkten, die mit dem AMA-Biosiegel
ausgezeichnet sind, laufen solche Witzeleien ins Leere. Die
landwirtschaftlichen Rohstoffe sind zur Ginze aus bio-
logischer Produktion und die Liste der erlaubten Verarbei-
tungshilfs- und Zusatzstoffe ist kiirzer als der Rissel einer
Honigbiene.

Das ist Bio. Kontrollierte Qualitit. Garantiert durch das
EU-Biologo und das AMA-Biosiegel.

Unser AMA-Biosiegel: Mehr Bio. Mehr Qualitit.

AMA-BIOSIEGEL

MEHR BIO.
MEHR QUALITAT.

Das AMA-Biosiegel garantiert die hohe Produktquali-
tit Ihres Sortiments. Mit dem umfassenden Quali-
tatssicherungssystem fiir das staatliche Giitesiegel
bei Bio-Lebensmitteln sorgt die AMA-Marketing fiir
Qualitit und Transparenz. AMA-Qualitdtsrichtlini-
en geben Planungssicherheit in einem klar geregelten
Marktumfeld.

Darauf kénnen Konsumentinnen und Konsu-
menten beim Einkauf vertrauen: Lebensmittel,
die mit dem AMA-Biosiegel ausgezeichnet sind,
garantieren hohe Qualitit auf Produkt- und Pro-
zessebene. Zusitzlich werden die Herkunft der
Rohstoffe und der Ort der Verarbeitung licken-
los dokumentiert.

MEHR BIO? NUR BIO!

Die Anforderungen an das AMA-Biosiegel gehen
tber jene der EU-Bio-Verordnungen hinaus und
garantieren neben hoher Lebensmittelqualitat
zusitzlich auch Umweltstandards. Nur natiirliche
Aromen und umweltfreundliche Verpackungen
ohne PVC oder chlorhaltiges Material dirfen
eingesetzt werden. Produkte mit dem AMA-Bio-
siegel enthalten kein Palm(kern)sl.

e

MEHR QUALITAT? NUR QUALITAT!

Viele der in der AMA-Biosiegel-Richtlinie gefor-
derten mikrobiologischen und chemisch-physi-
kalischen Kriterien gehen tber die gesetzlichen
Vorgaben hinaus. Zusitzliche Standards bei der
Hygiene, regelmifiige Produktanalysen und sys-
tematische Betriebskontrollen gewihrleisten die
Lebensmittelsicherheit. HACCP-Vorgaben sind
ein verpflichtender Bestandteil im AMA-Biosiegel-
Programm. Sensorische Uberpriifungen nach
anerkannten Prifschemata garantieren hohe
Produktqualitit.

HERKUNFTSZEICHEN

Gerade bei den moglichst naturbelassenen Bio-
Produkten spielt Herkunft eine wichtige Rolle.
Deshalb gilt beim AMA-Biosiegel: Die Herkunft
und Beschaffenheit der Rohstoffe und Betriebs-
mittel muss lickenlos dokumentiert und somit
nachvollziehbar sein.

Unser AMA-Biosiegel:
Mehr Bio. Mehr Qualitat.

Mehyr Infos unter bioinfo.at
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Bio-Backer und Social Business Unternehmer Helmut Grag-
ger ist davon Uberzeugt, dass biologische, regionale Zutaten
nicht nur besser fiir die Umwelt, sondern auch fiir den Ge-
schmack seines Brotes sind. Mit seinem selbst konstruierten
Holzofen hat er ein weiteres Qualitdtselement hinzugefiigt
und schafft damit auch in Entwicklungslandern Mikrobacke-
reien, die mit den Produkten von Kleinbduerinnen und -bau-
ern vor Ort backen, die Bevolkerung mit gutem, gesundem
Brot versorgen und zudem Arbeits- und Ausbildungsplatze
fir eine gute Zukunft erméglichen.

BioLife: Brot ist nicht gleich Brot. Sie
haben den Anspruch, Brot wie friiher zu
backen. Aber wie kam es dazu und was
macht dieses Brot eigentlich aus?
Helmut Gragger: Als wir unsere Bio-
Holzofenbé&ckerei 1997 gegriindet haben,
haben wir jedes Element, das fiir uns in
der Gesamtheit dann ein gutes
Brot ausmacht, einzeln
zusammengesucht und
herausgekommen
ist Brot, wie man es
friher gemacht hat:

Fotos: © Caritas Karnten /Daniel Gollner

— Brot aus hoch-
wertigen, regionalen

Bio-Rohstoffen, mit Sauerteig gefihrt,
mit viel Zeit zum Reifen. Das ist fur den
Geschmack genauso wichtig wie die
sorgféltige, hdndische Aufarbeitung, die
eine bessere Teigflihrung erméglicht.
Und schlieB3lich ist auch der Holzofen ein

von Cristina Steiner

wesentliches Element, weil er dem Brot
einen unverwechselbaren Geschmack
verleiht und fir eine langere Frischhal-
tung sorgt.

Sie setzen in Ihrem Brot auf biologi-
sche Zutaten. Warum?
Weil ich Uberzeugt bin, dass
es die besseren Lebens-
mittel sind. Mir ist der
sorgsame Umgang
‘ mit der Natur
wichtig und den
schafft eben nur
biologische Land-
wirtschaft. Das ist
far mich alter-
nativlos. Ich bin
davon Uberzeugt,
dass die Verwendung
von biologischen Zu-
taten nicht nur besser fur
die Umwelt ist, sondern auch fir
den Geschmack unseres Brotes. Die Zu-
taten schmecken einfach besser. Genuss-
menschen schmecken den Unterschied.

Sie sind iiberzeugt, dass Brot die Welt
verdndern kann. Und genau das tun
Sie — angefangen von der ersten Wie-
ner Social Business Béckerei bis hin zu
den sogenannten Mikrobdackereien in
Schwellen- und Entwicklungsldndern.
Kénnen Sie uns ein wenig iber diese
Projekte erzdhlen?

Mit unseren Mikrobdckerei-Projekten in
Afrika, die wir gemeinsam mit der Caritas
und der ADA (Austrian Development

Agency) umsetzen, wollen wir regionale
Kreisldufe schaffen und die kleinstruk-
turierte Landwirtschaft vor Ort integrie-
ren. In Ldndern wie dem Senegal, dem
Kongo, Nigeria und Uganda ist das in
den herkémmlichen Béckereien relativ
unublich. Wir backen dort beispielsweise
mit Hirse, die vor Ort von vielen Klein-
bduerinnen und -bauern angebaut wird.
Zwar ist sie nicht bio-zertifiziert, aber die
B&uerinnen und Bauern kénnen sich gar
keine chemisch-synthetischen Diinge-
mittel und Pestizide leisten. Wir versu-
chen, den Hirse-Anteil in unserem Brot
auch deswegen bestandig zu steigern,
weil sie Uber einen l&dngeren Zeitraum
sdttigt als Weizen, was wiederum beson-
ders fur die Kinder vor Ort wichtig ist.
Unser wichtigster Anspruch ist aber auch
hier, gutes, gesundes Brot zu machen.
Geschmack und Qualitat stehen immer
und Uberall an erster Stelle. Gleichzeitig
ist es wichtig, dass das Brot lange frisch
bleibt, insbesondere in Uganda, wo die
Menschen oft einen Tag lang unterwegs
sind, um in unserer Bickerei Brot einzu-
kaufen. Dank unseres Holzofens bleibt
das Brot langer frisch und schmeckt auch
noch gut, wenn die Menschen mit dem
Brot in ihre Dérfer zuriickkommen.

Wir nutzen regionale Kreisldufe bei der
Energiegewinnung und verarbeiten
beispielsweise Abfille aus der Landwirt-
schaft zu Briketts. Das spart im Vergleich
zu herkémmlichen Backereien vor Ort

so viel Energiekosten, dass wir zwélf
zusétzliche Mitarbeiterlnnen in unserer
Bé&ckerei einstellen kénnen. So schaffen
wir wiederum wichtige Arbeits- und
Ausbildungsplatze und geben Menschen
eine Perspektive. Auch unsere Béckerei-
Projekte in Serbien und Albanien haben
das Ziel, Arbeits- und Ausbildungsplétze
zu schaffen. In Tirana haben wir erst im
Mérz eine Backerei eréffnet, die Roma
eine Ausbildung erméglicht, da sie oft
keinen Zugang zu Ausbildungsplétzen
haben. Ich bin der Uberzeugung, dass
Bildung und das Erlernen eines Hand-
werks Chancen und Perspektiven fir eine
gute Zukunft bieten. Das Ausbildungs-
element ist auch der wichtigste Anspruch
unserer Social Business Biackerei Gragger
& Chorherr am Wiener Nordbahnhof. In
der Fliichtlingskrise hatten Anna Holzin-
ger, Christoph Chorherr und ich einfach
das Gefuhl, dass wir etwas tun mtissen,
um den ankommenden Menschen zu
helfen. Heute ist unsere Backerei am
Nordbahnhof auch Ausbildungsplatz fiir

Foto: © Holzofenbackerei Gragger & Cie/Lukas Lorenz

unsere Backerlnnen aus Albanien und
Serbien.

Wie kam es zu der Idee, einen ton-
nenschweren Holzofen mitten in der
Wiener Innenstadt zu installieren?

Ich bin einfach ein Freak, wenn es um
Qualitdt geht. Und in dieser Hinsicht bin
ich kompromisslos. Ich habe lange dartiber
nachgedacht, wie ich das bestmégliche
Brot machen kann, und ftr mich ist der
Holzofen einer der Schltisselfaktoren.
Durch die gro3e Menge an Schamott ent-
steht eine einzigartige Warmequelle, die
eine bessere Kruste und meiner Meinung
nach auch ein besseres Aroma bildet.

Bei dem einen Holzofen in Wien ist

es nicht geblieben. Warum ist fiir Sie
der Holzofen ein so zentrales Element
- zum einen fiir das Brot, aber zum
anderen auch im sozialen Kontext?
Flir mich ist der Holzofen aus Qualitéts-
grtinden unverzichtbar. Mit ihm kann

ich das meiner Meinung nach beste Brot
backen. AuBerdem ermdéglicht der Holz-
ofen uns einen regionalen Kreislauf: in
Osterreich verwenden wir nur heimisches
Holz zum Heizen, wéhrend wir in Entwick-
lungsléndern organische Abfélle aus der
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regionalen Landwirtschaft als Brennstoff
nutzen. Unser Holzofen ist auch ener-
gieunabhéngig. Insbesondere in Ent-
wicklungsléndern ist es oft zu aufwdandig
und teuer, Transport und Logistik fiir die
Energieversorgung eines modernen Brot-
backofens einer Backerei zu organisieren.
Durch den Holzofen kénnen wir jedoch

in vielen Dérfern eine Bickerei betreiben,
da er mit lokalen Brennstoffen effizient
befeuert werden kann. Unser Holzofen ist
zudem technikunabhéngig. Er basiert auf
einer simplen Technologie, Ersatzteile gibt
es ums Eck und etwaige Reparaturen kén-
nen vor Ort mit einfachen Mitteln durch-
geflihrt werden. Durch unseren Holzofen
kénnen wir also in unseren Backereien
einen komplett anderen Weg gehen und
uns auf lokale und nachhaltige Ressour-
cen konzentrieren. Die aktuelle Ener-
giekrise verdeutlicht uns ja, dass das in
Zukunft noch relevanter werden wird, und
ich bin froh, dass wir diesen Weg schon
1997 eingeschlagen haben. Mit unserem
Holzofen wird es zudem wieder einfacher,
an vielen Orten eine Backerei wirtschaft-
lich zu betreiben. Und das ist auch gesell-
schaftlich relevant, weil Bickereien immer
auch soziale Knotenpunkte sind, sowohl
in Osterreich als auch in Schwellen- und
Entwicklungslandern.

Biologisch und aus der Region: diesen
Qualitdtsanspruch miissen lhre Zu-
taten erfiillen. Warum ist Ihnen das so
ein Anliegen?

Ich habe schon den Qualitétsaspekt er-
wéhnt, aber sie haben auch eine wich-
tige soziale Komponente. Ich will eine
Arbeitswelt mit echten Gesichtern, keine
Anonymitat. Mir ist es wichtig, dass ich
mit den Leuten reden kann, mit denen
ich zusammenarbeite.

Die letzten Monate waren flir uns wirt-
schaftlich gesehen eine grofBe Heraus-
forderung, aber dank unserer regionalen
Lieferantinnen konnten wir sie meistern.
Das beste Beispiel ist flir mich die Zu-
sammenarbeit mit der Polsterer M(hle,
die uns seit vielen Jahr beliefert und die
uns auch in den letzten Monaten nicht
héngen gelassen hat. So etwas geht nur,
wenn man regional zusammenarbeitet.
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Oftmals greift man zu der Verpackung, die am umweltfreundlichsten
der Annahme, dass dieses Produkt dann wohl auch Bio sein muss. Oder?
Das kann sein, muss es aber nicht. Wer wirklich auf Nummer ,,Sicher Bio"
gehen mochte, der sollte folgende Logos auf den Verpackungen suchen.

Der aktuellen Umfrage der AMA
Marketing zufolge greifen immer
mehr Leute deswegen zu Bio, weil sie
im Supermarkt die umweltfreund-
liche Entscheidung treffen mochten.
Esldsst sich in den letzten Jahren also
ein allgemeiner Wertewandel er-
kennen. Hat man vor einigen Jahren
Bio noch hauptséchlich aus Griinden
des Geschmacks und um sich selbst
etwas Gutes tun gekauft, liegen heute
ethische und nachhaltige Aspekte im
Vordergrund.

Umso wichtiger, dass man Bio-Pro-
dukte im Geschéft ganz einfach auf
einen Blick erkennen kann. Dabei sind
bestimmte Siegel eine grofie Hilfe.

Siegel? Denen kann man ja

nicht vertrauen. Oder doch?
Es gibt sie — die Logos, bei denen man
weifd: ,esist drinnen, was draufsteht.”

*
SRS

* *
K*

AT-BIO-301
Osterreich-Landwirtschaft

Das EU-Bio-Siegel
Aufverpackten Lebensmitteln muss
man das griine Logo mit dem Blatt aus
weifien Sternen erkennen. Erst dann

kann man sich sicher sein, dass es sich
um ein Bio-Produkt handelt. Zusatzlich
zu dem Logo miissen im gleichen Sicht-
feld der Kontrollstellencode und der Her-
kunftshinweis abgebildet werden. Das
sorgt gleich doppelt fiir Transparenz.
Zum einen erkennt man auf einen Blick,
ob das Produkt in Osterreich, der EU
oder einem Nicht-EU-Land hergestellt
wurde. Und zum anderen kann man mit
dem Code einfach riickverfolgen, welche
Kontrollstelle die Bio-Kontrolle, die auf
jedem Betrieb einmal pro Jahr durchge-
fithrt wird, abgenommen hat.

Das EU-Bio-Logo stellt also sicher, dass
die europdischen Mindeststandards in
puncto Bio eingehalten werden.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Europédischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft
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AMA-Biosiegel

Auf nationaler Ebene gibt es mit dem
AMA-Biosiegel ein weiteres Bio-Logo,
das zusatzlich zu der EU-Bio-Verord-
nung weitere Kriterien vorgibt. Ist
dieses Logo in Farbe — also in Rot — ab-
gebildet, miissen die Rohstoffe zu 100%
aus Osterreich sein. Die Variante in
Schwarz-Weif} gibt keinen Aufschluss
iiber den Ursprung der landwirtschaft-
lichen Primarprodukte.

AUSTRIA

BIO AUSTRIA Zeichen

Neben staatlichen und europdischen
Siegeln gibt es auch noch privatrecht-
liche Standards. So zum Beispiel die
des grofiten Bio-Verbandes Europas B1O
AUSTRIA. Gemeinsam mit den rund
12.500 Verbandsmitgliedern werden
diese kontinuierlich weiterentwickelt.
So zdhlen die Richtlinien zu den
strengsten Bio-Richtlinien des Landes.
Ein BIO AUSTRIA Betrieb muss zum Bei-
spiel zur Gdnze biologisch wirtschaf-
ten. Das bedeutet, dass es nicht geht,
dass der pflanzliche Betriebszweig
biologisch, der tierische aber konven-
tionell betrieben wird.
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Bio-Handelsmarken

Und auch im Handel findet man un-
terschiedliche Logos, die die Bio-Qua-
litdt erkennbar machen sollen. Einige
Bio-Handelsmarken sind besonders
bekannt und etabliert. In jedem Fall
muss aber auch hier das EU-Bio-Lo-
go ausgelobt sein, damit man sich der
Bio-Qualitét sicher sein kann.

Aber wie ist das, bei ...

... unverpackter Ware?
Weniger Verpackung heifit weniger
Miill, heiflt mehr Nachhaltigkeit. Was
uns auf den ersten Blick freut, macht
uns auf den zweiten vielleicht kurz
stutzig. Denn wie erkennt man hier,
ob es sich um ein Bio-Lebensmittel
handelt?

Ist hier auch am Regal kein Etikett
ausgelobt, lohnt es sich, nach dem Bio-
Zertifikat des Produkts zu fragen.

... Produkten, die mit
,haturnah”, aber nicht mit

«Bio"” werben?

Hier ist Vorsicht geboten! Denn nur wo
Bio draufsteht, ist auch Bio drinnen.
Andere Bezeichnungen, die Bio sug-
gerieren sollen, sind nicht gesetzlich
geregelt und geben somit auch keine
Auskunft dartiber, ob das Produkt nach
biologischen Richtlinien hergestellt
wurde.
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* Mikro-Heinzelmannchen

Fermentation ist eine alte Technik

um Lebensmittel mit der Hilfe von
Mikroorganismen haltbar zu machen.
Neben positiven kérperlichen Effekten
und Geschmackserlebnissen verlangern
fermentierte Lebensmittel die Saison
und erméglichen nachhaltigen
(Gemiuse-)Genuss Uber die
Vegetationsphase hinaus.

Andrea Bierwolf alias ,,Fermentista”,
Expertin fir Fermentation, verbindet
dieses alte Wissen mit modernen
Ideen und gibt im Interview mit BioLife
Einblicke in ihre Fermentier-Kiche in
Wartberg ob der Aist.

BiolLife: Fermentation ist ein uraltes
Handwerk. Wie sind Sie dazu gekommen?
Fermentista: Als ich 2016 wéhrend meiner
Ausbildung zur Dipl. Erndhrungstrainerin
auf das Thema Fermentation gesto3en
bin, hatte ich noch keine Ahnung, was sich
dadurch fir mich alles verdndern wird.
Gelesen habe ich von Wasserkefir, wie ein-
fach dieser zuzubereiten ist, wie gut und
prickelnd dieser schmeckt und wie wohl-
tuend er flr den Darm und die Gesundheit
ist. Anféngliche Begleiterscheinungen wie
Bauchschmerzen haben sich nach zwei
Wochen eingestellt, und ich durfte zuneh-
mend die positiven Effekte spliren: Eine
regelméBige Verdauung, weniger bis gar
keine Kopfschmerzen mehr, mehr Energie
im Alltag, weniger Hei3hungerattacken auf
StiBes, ein verbessertes Hautbild und ich
werde viel seltener krank.

Das Thema Fermentation beschéftigt mich
seither taglich in der Theorie und Praxis.

Meine Erfahrungen gebe ich in Work-
shops weiter mit dem Ziel, andere dafiir zu
begeistern. Heute liebe ich es vor allem,
die Geschmdcker der Fermentation zu er-
forschen und zu geniel3en.

Bevor wir uns den gesundheitlichen
Aspekten und spannenden Ge-
schmackswelten im Detail widmen:
Was passiert eigentlich beim Fermen-
tationsvorgang?

Bei der Fermentation arbeiten viele leben-
dige Mikroben, auch Mikroorganismen
genannt, zusammen und unterstitzen sich
gegenseitig. Sie sind so klein, dass wir sie
nicht sehen kénnen, obwohl sie tUberall
sind — in der Luft, im Wasser, im Boden, in
und auf uns Menschen. Auf eine Nadel-
spitze passen Millionen von Bakterien. Zu
den Mikroben gehéren neben den Bakte-
rien auch Viren und Pilze.

Mikroben verstoffwechseln Kohlen-
hydrate, Proteine und Fette zu Alkohol,
Kohlendioxid (CO,) und/oder S&uren wie
zum Beispiel Milchs&ure. Kraut wird bei-
spielsweise nicht zu Sauerkraut, indem
man es einfach liegen lasst. Wie jedes
andere Gemtse auch, fangt es zu schim-
meln und faulen an. Halt man es jedoch
vom Sauerstoff fern, indem man es unter
einer sauren Flussigkeit halt, wird kdst-
liches und lange haltbares Sauerkraut
daraus — mit all seinen Vorteilen fir die
Umwelt und die Gesundheit.

Nun wissen wir wie die Mikroben-Hein-
zelmadnnchen arbeiten, aber warum
sind die fermentierten Lebensmittel

von Stefanie Moser

fiir unser Wohlergehen so kostbar?

Die gesundheitlichen Vorteile von fer-
mentierten Lebensmitteln zeigen sich vor
allem in einer Vermehrung der Vitalstof-
fe, einer besseren Vertraglichkeit durch
den Abbau von negativen Inhaltsstoffen,
in vielen guten Mikroben fir eine ge-
sunde Darmflora und in vielféltigen und
besonderen Geschmackserlebnissen.

Bei jeder anderen Form der Haltbarma-
chung — ob Vakuumieren, Kihlen, Tiefktih-
len oder Trocknen — gehen wéhrend der
Lagerung viele Vitalstoffe verloren. Beim
Fermentieren bleiben die Vitalstoffe nicht
nur erhalten — sie werden sogar mehr.
Mikroben produzieren und vermehren
Vitalstoffe und sorgen auch dafir, dass

wir sie besser aufnehmen kénnen. Beim
Fermentationsprozess verdauen Mikroben
organische Zusammensetzungen eines Le-
bensmittels vor, die fiir uns Menschen nur
schwer verdaulich sind. Im Getreide wird
beispielsweise die essentielle Aminosédure
Lysin flr uns Menschen durch die Arbeit
der Milchsdurebakterien in einem Sauer-
teig besser verflgbar gemacht. Daftir
brauchen die Mikroben aber ausreichend
Zeit, die sie in einem schnell aufgehenden
Hefeteigbrot nicht bekommen.

Der feine Geschmack von Sauerkraut
und Sauerteigbrot ist vermutlich vielen
bekannt. Auf welche spannenden Ge-
schmackserlebnisse diirfen sich Fermen-
tations-Einsteiger auBBerdem freuen?
Jedes Ferment entwickelt einen speziellen
Geschmack. Manche davon sind gewéh-
nungsbeddrftig, wie das flr viele schon bei

verschiedenen fermentierten Gemdise-
sorten oder bei Kombucha, einem siif3-
sduerlich schmeckenden fermentierten
Teegetrdnk der Fall ist. Nach einer kurzen
Eingewéhnungsphase kommt man jedoch
auf den Geschmack und méchte mehr
davon. Dafur sind auch die guten Bakterien
im Darm zusténdig, die man durch den
Verzehr des Lebensmittels aufgenommen
hat. Sie senden Signale an das Gehirn,
dass sie gerne Nachschub hétten. Jede
Kultur hat ihre eigenen ganz bestimmten
Fermente, die mit den jeweiligen értlichen
Bedingungen zusammenhangen. Was fur
Menschen eines Landes ein Hochgenuss
ist, kann ftir Menschen eines anderen Lan-
des sehr herausfordernd sein - fermentier-
ter Fisch aus Skandinavien oder fermen-
tierte Eier aus Asien, zum Beispiel.

Fermentierte Lebensmittel liefern
unserem Organismus also viele wert-
volle Vitalstoffe und spannende Ge-
schmackserlebnisse. Welchen Beitrag
leistet Fermentiertes fiir eine nachhal-
tige, regionale und saisonale Lebens-
mittelversorgung?

Die ganzjéhrige Versorgung mit regiona-
len Lebensmitteln, fiir deren Zubereitung
und Lagerung kein Strom gebraucht
wird, ist einer der groBen Vorteile bei der
Fermentation von Gemdise.

Viele Lebensmittel missen gekihlt
werden, damit sie eine gewisse Haltbar-
keitsdauer vorweisen kénnen. Kiihlungen
kosten aber viel Energie und waren bis
vor wenigen Jahrzehnten noch nicht fir
breite Gesellschaftsschichten leistbar. Die

vergangenen Monate haben uns aber-
mals gezeigt, dass Energie nicht selbst-
verstandlich zur Verfigung steht.
AuBerdem mdissen fermentierte Lebens-
mittel nicht mehr lange gekocht werden,
um genieBbar zu werden. Diese Arbeit
erledigen die Mikroben im Vorfeld beim
Fermentationsprozess. Klihlschrénke hel-
fen natdrlich, die Verdnderung des Fer-
ments zu verzégern, da die Mikroben in
JWinterschlaf” gehen und weniger aktiv
sind. Grundsétzlich kénnen fermentierte
Lebensmittel aber auch ohne Kiihlung,
dunkel in einer Vorratskammer — friher
war das die gute, alte ,Speis” — gelagert
werden. Ein zentraler Baustein fir echte
Erndhrungssouveranitat.

Fermentiertes bringt Bio-Gemiisepo-
wer also auch in die kalte Jahreszeit. So
kénnen wir die Saison auf das ganze
Jahr ausdehnen.

Ja genau, so ist es. Alles, was rund um
uns in der Natur wéchst, kbnnen wir mit
Hilfe von guten Mikroben haltbar ma-
chen, sodass wir in der kalten Jahreszeit
genug zu essen haben. Das gilt vor allem
auch fir die Uppige Erntezeit im Herbst.
Fermentation bietet eine tolle Méglich-
keit GemUuseliberschusse in die kalten
Wintermonate mitzunehmen. Lebens-
mittel missen dafdr nicht um die Erd-
kugel transportiert werden um zu jeder
Jahreszeit frisch verflgbar zu sein.

Woher beziehen Sie Ihre Ausgangspro-
dukte, und setzen Sie auf Gemiise, das
keine andere Verwendung mehr findet?

Ich persénlich beziehe mein Gemtse
ausschlieBlich aus regionaler Bio-Land-
wirtschaft und arbeite mit dem Gemdse,
das gerade zur Verfligung steht. Das
Ergebnis sorgt immer fiir positive Uber-
raschungen. AuBBerdem durfte ich auf
diesem Weg viele GemUsesorten kennen
lernen, die mir bisher unbekannt gewe-
sen sind. Es ist wirklich unglaublich, was
uns Mutter Natur alles schenkt.

Damit Sie Ihre Produkte mit dem EU-
Bio-Logo und dem BIO AUSTRIA Logo
versehen diirfen, werden lhre Pro-
dukte jahrlich streng kontrolliert. Wie
kénnen wir uns die Kontrollkette bei
Ihren Produkten vorstellen?

Da ich ein verarbeitender Betrieb bin,
flhre ich genaue Aufzeichnungen Uber
meinen Warenfluss — von der Bio-Gem(i-
seproduzentin bis ins Glas. Damit kann ich
fur die Zertifizierung immer sicherstellen,
dass ich ausschlieBlich biologische Zutaten
verwende. Verarbeitet und gelagert wer-
den meine Produkte in meiner Fermen-
tierktiche, in welcher ich ausschlieB3lich mit
biologischen Lebensmitteln arbeite.

Tipps und Tricks von Fermentista fiir
Selbstversorgerinnen, die das Fermen-
tieren zu Hause ausprobieren méchte
finden Sie hier:
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oder doch radelt?

Stefanie und Ferdinand Koéberl vom
Gredlbauernhof liefern Bio-Produkte
mit dem Lastenrad aus. Die Lieferung
mit dem Fahrrad tut uns und vor
allem der Umwelt gut. Kein Zitat passt
hier besser als Adam Opels beriithmte
Worte: ,,Bei keiner anderen Erfindung
ist das Niitzliche mit dem Angeneh-
men so innig verbunden wie beim
Fahrrad.”

Wie alles begann: Ferdinand, aufge-
wachsen auf einem konventionellen
Nebenerwerbsbetrieb, zog es nach
der Schule nach Wien fiir eine mehr-

von Bianca Westenacher

jahrige Ausbildung fiir Erneuerbare
Energien. Biuerin werden stand

so absolut nicht im Lebensplan der
Stefanie Koberl, Kindergdrtnerin,
Mutter, Ehefrau, Tagesmutter — ja.
Aber Biuerin? Dariiber hatte sich
Stefanie keine Gedanken gemacht.
Getrieben von der Neugierde und der
Lust Neues auszuprobieren, stellten
sich die beiden 2016, der neuen Aufga-
be Landwirtschaft, denn es stand die
Hofnachfolge am elterlichen Betrieb
von Ferdinand an.

Eins war fiir beide von Beginn an

klar — wenn tibernommen wird, dann

muss die Landwirtschaft Bio sein.
Denn vermarkten will das Paar nur
Produkte hinter denen sie auch zu
100 Prozent stehen. Bedeutet in der
Koéberl Sprache, die Produkte miissen
fair zu den Produzierenden, fair zur
Umwelt und fair zu ihren KundInnen
sein — Bio halt. 2016 ging Ferdinands
Vater dann d'accord mit der jungen
Generation.

Zuerst konzentrierte man sich darauf,
sich selbst mit der frisch auf Bio um-

gestellten Landwirtschaft zu versorgen.

Als Versuch wurde ein Dinkelfeld von

Foto: © Sascha Seiner

der Grofe 20 x 20 Metern angelegt und
ein paar Hithner auf den Hof geholt.
Schnell sprach es sich herum: Bei den
Koberls gibt es Eier, Dinkel, Kernél und
Erddpfel. Nun wurde die Familie und
der Freundeskreis mit eigenen Produk-
ten versorgt. Als es sich noch mehr
herumsprach, war klar: jetzt miissen
sie sich was liberlegen.
Einer der ersten Schritte in Rich-
tung Erwerbslandwirtschaft war,
dass Stefanie 2017 den Hof offiziell
als Betriebsfiihrerin ibernahm
und einen Direktvermarktungs-
kurs besuchte. Sie nennt diesen
Kurs heute ihre personliche Initial-
zlindung.

Ein weiterer Schritt war, das Lasten-
rad, das sie einst fiir die Familie ange-
schafft hatten, auch fiir den Transport
der Lebensmittel zu den KundInnen
umzubauen. Fast kénnte man sagen,
ein Schritt ergab sich aus dem ande-
ren. Trotzdem war jeder Schritt wohl-
tiberlegt und sehr genau durchge-
dacht. Aufgrund der immer gréfieren
Nachfrage und immer vielfdltigeren
Aufgaben wagte Ferdinand das Unter-
fangen, seinen Job als Anlagenplaner
aufzugeben und sich mutig und voller
Uberzeugung hundertprozentig der
Landwirtschaft zu widmen.

Es war auch bald klar, dass das Sorti-
ment erweitert werden muss. Wenn
die beiden schon unterwegs sind und
zustellen, dann sollen die KundInnen
in den Genuss weiterer Bio-Produkte
kommen. Heute gibt es neben den
oben genannten Lebensmitteln auch
Kartoffeln, Hokkaido, Rohnen (Rote
Riiben), Miisliriegel im Glas, hofge-
machte Nudeln und unterschiedliche
Getreidesorten, die am Gredlbau-
ernhof gemahlen oder gequetscht
werden. Kooperationen mit gleich-
gesinnten Biobduerinnen und -bauern
waren schnell gekniipft und deren
Produkte ergdnzen nun das Sorti-
ment. Milch- und Fleischprodukte,
Sifte, Ole, Honig und weiteres, auch
Pilze, Aroniasifte, Apfel sowie Kriu-

ter- und Lupinenprodukte werden ins
Lastenrad gepackt.

Um soviel Miill wie méglich zu ver-
meiden, war es ihnen wichtig, ihren
KundInnen viele Produkte in Pfand-
gldsern anzubieten. Getreide, Nudeln,
Milch, Sifte, Honig kommen im Glas.
Ihr grofies Lastenrad kann daher bis
zu 300kg Zuladung transportieren.
Ausgeliefert wird zweimal in der
Woche, eine Tour fiithrt durch StraR-
gang, die zweite liber Seiersberg bis
nach Premstdtten. Die Fahrradflotte
besteht mittlerweile aus zwei E-Las-
tenrddern. Das wichtigste an der
Direktvermarktung ist fiir beide der
Kontakt zu den KundInnen. Daraus
entwickeln sich Freundschaften und
Partnerschaften und was die beiden
besonders freut, ist der Wissensaus-
tausch. Durch die direkte Zustellung
mit dem Lastenrad und der voraus-
gehenden Erinnerungsmail stehen
Stefanie und Ferdinand im stindigen
Kontakt mit ihren AbnehmerInnen.
,Die Menschen die bei uns einkaufen,
wissen genau welche Lebensmittel
gerade verfiigbar sind und welche
nicht, was sich auf unserem Biohof
gerade tut und wie es den mittlerweile
300 Hithnern in den mobilen Stéllen
geht.“, betont Stefanie.

Das Reden mit den Menschen wiahrend
der Zustellung ist fiir die beiden ein
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wertvoller Teil ihrer Arbeit und eine
schéne Abwechslung im Arbeitsalltag.
Ferdinand nennt sich selbst stolz ,,so
was wie einen modernen Postler.“

Als Stefanie voller Euphorie mit der
Idee eines Automaten am Hof ankam,
hat er dies strikt verweigert. Lange
war ihr nicht klar, warum. Heute ver-
steht sie seine Abneigung zu hundert
Prozent, hier fillt der KundInnenkon-
takt weg, das Bio-Produkt wird zur
Ware wie Zigaretten und Kaugummis.
Da sieht Ferdinand auch die groflen
Versdumnisse der Landwirtschaft in
den letzten 30 Jahren. Die fehlende
Nihe zu den KonsumentInnen, das
Nicht-Beziehung Aufbauen und die
mangelnde Erklarung iiber Produk-
tion und Produkt. Um noch einen wei-
teren Schritt in der Wissensvermitt-
lung zu gehen, haben sich beide der
Ausbildung ,,Schule am Bauernhof*,
angenommen. Den Hof fiir Schul-
klassen zu 6ffnen und den Kindern
Landwirtschaft erlebbar zu machen,
bereitet beiden grofie Freude.

Wie alles weitergeht? Stillstand gibt es
am Gredlbauernhof sicher keinen. Hier
wird immer fleiflig in die Pedale getre-
ten und weiter an neuen Ideen getiiftelt.
Die Gredlbauers schauen mit ihrem Bio-
Betrieb aufs Ganze und vermitteln pure
Freude an der Landwirtschaft.

Foto: ©Natalie Kollmann
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Lebensmittel retten

und genief3en

Wie konnen Lebensmitteliiberschiisse sinnvoll und wertschatzend gerettet werden?

Dieser Frage stellt sich das Geschwisterpaar Cornelia und Andreas Diesenreiter seit 2015

und rettet mit ihrem Unternehmen “Unverschwendet” Obst und Gemiise, das entlang

der Wertschopfungskette librig bleibt. Die Griinde, warum die einwandfreien Friichte
aussortiert werden, sind vielfaltig. Sie sind zu viel, zu groB, zu klein, zu krumm, zum falschen
Zeitpunkt reif oder haben nicht die richtige Farbe. Diese Uberschiisse verwandelt das Wiener

Unternehmen “Unverschwendet” in nachhaltige Feinkostprodukte.

BioLife: Lebensmittelverschwendung
ist in aller Munde, die Arbeit mit Uber-
schiissen ist seit 2015 Ihre Expertise.
Was sind die Griinde fiir Uberschiisse?
Unverschwendet: Allein in der heimi-
schen Landwirtschaft gehen pro Jahr
etwa 167.000 Tonnen Obst & GemlUse
verloren. Diese entstehen, da fir einen
erfolgreichen Ernteertrag unter Bertick-
sichtigung von Verlusten durch Wetter-
einflisse und dergleichen, mehr ange-
baut wird. Aber auch Qualitdtsmerkmale
wie Gréf3e oder Farbe fiihren dazu, dass
gewisse Erzeugnisse nicht in den Super-
markt gelangen. Das hei3t beispiels-
weise, wenn eine Tomate von der Rispe
gefallen ist, wird sie aussortiert. Auch zu
krumme Gurken oder zu kernreiche Was-
sermelonen werden uns angeboten. Bei
zweiteren wissen wir eigentlich immer
ziemlich genau, dass uns am Ende des
Sommers, wenn die Tage klihler werden,
viele Melonen angeboten werden, da sie
sich nicht mehr gut verkaufen lassen. Wir

Bauern viele Ressourcen in den Anbau
gesteckt haben.

machen diese hunderte Tonnen Melonen
haltbar, stellen daraus einen Sirup her
und geben so der Melone in einer ande-
ren Form eine zweite Chance. Die geretteten Lebensmittel, die Sie
verarbeiten, sind hauptsachlich aus dem
GrofBBraum Wien, welche Bedeutung hat
Regionalitit bei Uberschiissen?
Regionalitat spielt flir uns eine wesent-
liche Rolle. Wir versuchen vorrangig re-
gionale Uberschiisse zu retten bzw. Roh-

Wie kommen Sie zu Ihren Uberschiissen
und wie stellen Sie die Qualitét sicher?
Wir konzentrieren uns auf die Rettung
direkt am Anfang der Wertschépfungs-
kette und beziehen unser Uberschis-
siges Obst & Gemdse noch bevor es in
Supermérkte gelangt. Da wir haupt-
sdchlich Lebensmittel verarbeiten, die
Landwirtinnen nicht verkaufen kénnen,
ist unser Obst & Gemdise meistens sogar
frischer als im Supermarkt. Durch stren-
ge Qualitatskontrollen achten

wir zusétzlich darauf, dass

nur beste Friichte den

Weg in unsere Produkte

finden. Uns ist es auch

wichtig fir diese Uber-

schisse zu bezahlen,

da die Bduerinnen und

von Philipp Reisinger
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stoffe aus 6sterreichischem Anbau zu
retten und zu verarbeiten. So kbnnen wir
die 6sterreichische (Bio) Landwirtschaft
unterstlitzen und unsere Logistikketten
bleiben kurz. Da wir unseren Unterneh-
mensstandort in Wien haben, haben wir
relativ kurze Wege zu vielen fruchtbaren
Anbauregionen im 6stlichen und stid-
lichen Osterreich und bekommen viele
Uberschtisse aus Wien, Niederésterreich,
dem Burgenland und der Steiermark an-
geboten. Flir uns bedeutet das regional,
aber nicht immer und ausschlieBlich,
dass der Rohstoff aus Osterreich kom-
men muss.

Regionalitat ist ftir uns nicht immer von
nationalen Grenzen beschrankt. So
haben wir Bio-Weichseln angeboten be-
kommen, die auf der ungarischen Seite
im Grenzgebiet Nationalpark Neusied-
ler See wuchsen und deswegen nicht
als “Osterreichische” Friichte deklariert
sind. Sie sind aber trotzdem regional.
Wéhrend die Bio-Weichseln auf der
Osterreichischen Seite reiBenden Absatz
fanden, wurden fir jene Friichte auf
der ungarischen Seite kaum Abnehme-
rinnen gefunden. Grund dafir war die
Staatsburgerschaft, denn die Weichseln
konnten in Osterreich offiziell nicht als
“regional” verkauft werden. Diese Bio-
Friichte haben wir dann von unseren
Lohnproduzentinnen in einen Sirup und
einen Fruchtaufstrich verarbeiten lassen.

Retten Sie nur Bio oder auch aus kon-
ventioneller Landwirtschaft?

Uns liegt vor allem am Herzen, dem
Lebensmittel an sich eine zweite Chance

zu geben und es so
vor dem Wegwerfen zu
retten. In den Anbau, die
Pflege und Bewirtschaf-
tung von Béden und deren
Friichte flieBen neben viel Know-how
auch Ressourcen. Wir méchten sowohl
konventionell als auch biologisch an-
gebautes Obst & Gemuse retten und
verarbeiten.

Was schétzen Sie an der Partnerschaft
mit BIO AUSTRIA?

Die Werte der biologischen Landwirt-
schaft und unsere Werte und Vorstellun-
gen von ressourcenschonendem Han-
deln und Nachhaltigkeit Giberschneiden
sich in ganz vielen Bereichen. Sei es im
Umgang mit Lebensmitteln und deren
Erhalt als Nahrungsmittel, im Umgang
mit Tier und Boden und im Umgang mit
Menschen an sich. Die Sicherung der
Welterndhrung & somit auch das Vermei-
den von Lebensmittelverschwendung,
das Schiitzen der Lebensgrundlagen und
Erhalten der béuerlichen Strukturen und
Vielfalt sowie die Sicherheit durch Quali-
tat und Kontrolle sind wichtige Saulen
der Zusammenarbeit.

Wir wollen unser Sortiment zuktinftig um
weitere Bio-Produkte ergénzen — auch
Bio-Uberschiisse aus Osterreich wollen
gerettet werden und der Ausbau des
Netzwerks und der Partnerschaften und
die intensive Zusammenarbeit mit Bio-
bduerinnen und -bauern soll geférdert
werden. Uns liegt der intensive Aus-
tausch und das Schaffen von Synergien
mit den Partnerbetrieben, mit dem Ziel,
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Lebensmittel als solche
zu erhalten, besonders
am Herzen.

Was sagt einer lhrer Bio Ko-

operationspartner, die Naturfrucht
GmbH, zu lhrer Zusammenarbeit?
Zusammenarbeit ist ein wichtiger Bei-
trag zur Nachhaltigkeit. Lebens-
mittel, die fiir den Frisch-
markt nicht schén genug
sind, oder Uiberschlssig
produziert wurden, wer-
den von Unverschwen-
det zu innovativen
Produkten veredelt und
finden so einen sinnvol-
len Kreislauf.

Was sind lhre langfristigen
Zijele mit Unverschwendet?
Unsere Vision ist es, den gréBtmaéglichen
nachhaltigen Impact zu erreichen. Wir
arbeiten basierend auf dem Drei-Saulen-
Modell: 1. Okologisch: so viele Lebens-
mittel wie méglich retten, 2. Sozial:
Aufkldrung, vor allem im Bereich der Be-
wusstseinsbildung und 3. Okonomisch:
basierend auf einem funktionierenden
Business Modell. Unser gréB3tes Ziel

ist, fiir jeden Uberschuss den richtigen
Vertriebsweg zu finden. Wir wollen DIE
Lésungsanbieter fir Lebensmittelliber-
schusse sein und zeigen, dass Nachhal-
tigkeit auch genussvoll passieren darf.

Foto: © unverschwendet



Wir schauen aufs:
Die Biobéiueri\ﬁ_ &n

Bio
20% an THG-Emis-
sionen kann durch die
Umstellung auf Bio-Pro-
dukte im Erndhrungs-
bereich eingespart
werden.

Saisonal

bis zu 7.000g CO,/kg
fallen bei Flugobst wie

Heimische
Erdbeeren und Wein- Tomaten im
trauben im Winter =
oy : Winter

Die Glashausproduktion im Winter ist, bei
Beheizung der Glashauser mit Gas, eine
sehr energieaufwendige Anbauform.

Erhéhung der CO, Emissionen von
150-2009 im Freiland auf Gber
10009 CO,/kg im beheizten
Glashaus.

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

Mit Unterstiitzung von Bund, L&ndern und Européischer Union

LE 14-20

Weniger
Fleisch

Durchschnittlich isst eine
Person in Osterreich 63,4 kg
Fleisch pro Jahr

Besser: weniger Fleisch
und wenn, dann Bio!

Regionalitat
& Transport
Nur ein Bruchteil der Treib-
hausgas-Emissionen fallen

auf den Transport der Le-
bensmittel zurtick.

Bio
+ regional
= optimal!

31% der Treibhausgas-
emissionen kénnen bei
der Kombination re-
gional und Bio ein-

gespart werden.

. Weniger
LY . .
< indie Tonne

® 40% aller produzierten Lebens-

mittel gehen weltweit entlang der
Wertschépfungskette verloren

® 1 Millionen Tonnen vermeidbarer

Lebensmittelabfalle fallen in Osterreich

jahrlich an
® Lebensmittelverschwendung
ist fur rund 10% des globalen
TreibhausgasausstoBes
verantwortlich

"-

‘-._—‘

AUSTRIA
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Nicht nur Fliegen oder
Autofahren verursachen hohe
Treibhausgas-Emissionen,
auch unsere Ernahrungsweise
hat groBen Einfluss auf das
Klima.

Bis eine Karotte vom Feld auf unseren
Tellern landet, durchliuft sie sehr viele
Stationen. Die Lebensmittelproduktion,
der Konsum und auch der Handel haben
immensen Einfluss auf den von Mensch
gemachten Klimawandel. Ob wir mehr
pflanzliche und weniger tierische Le-
bensmittel essen, mehr Bio kaufen, auf
Regionalitdt und Saisonalitdt achten
oder nur noch unverpackte Lebens-
mittel kaufen: Der Entschluss fiir
oder auch gegen ein Lebensmittel
kann zum wahren Spiefirutenlauf
werden. Um die Entscheidung hin zu
einer klimafreundlichen Erndhrung zu
erleichtern, haben wir die wichtigsten
Punkte zusammengefasst und mit, vom
Forschungsinstitut fiir biologischen
Landbau (FIBL) veréffentlichten, Fakten
hinterlegt.

Quellen: https://www.bio-austria.at/a/
bauern/quellen-biolife



Wer gerne kocht, fiir den spielen die Herkunft und Qualitét der
Lebensmittel haufig eine groBe Rolle. Und das nicht ohne Grund:
regionale Produkte aus biologischer Landwirtschaft {iberzeugen nicht
nur mit Geschmack und wertvollen Inhaltsstoffen, sie werden streng
kontrolliert und entsprechen héchsten Bio-Standards. So sind bei-
spielsweise der Einsatz von chemisch-synthetischen Pestiziden und
schnellléslichen Diingemitteln verboten, ebenso groBe Mengen

an Kraftfutter bei Pflanzenfressern. Osterreichs Biobduerinnen

und Biobauern setzen auf einen nachhaltigen Umgang mit dem
Boden, wirtschaften im Einklang mit der Natur und férdern Bio-
diversitat. Mit der Wahl regionaler Bio-Produktion wird somit

auch ein wertvolles Zeichen fiir den Klimaschutz gesetzt.
Wir wiinschen gutes Gelingen!

von Michaela Toth

Bio-"Vollkornsalal

mit Bio-Gemiise

Rezept: Claudia Nichterl

Fiir die Marinade

Mohnél, Apfelessig

Salz, Pfeffer

Frische Krauter

(Minze, Petersilie, Dill, etc.)
Saft einer Zitrone

Bio-Zutaten fiir 4 Personen

150 g Rotkorn

600 g Gemdlise der Saison
Raps6l zum Braten
Asiasalate zum
Garnieren

Rotkorn mit der doppelten Menge Wasser — wie Reis — 45 Minuten
weichkochen. Das Gemiise waschen, in mundgerechte Stiicke schnei-
den und in Rapsoél kurz braten. Rotkorn mit dem Gemiise in einer
Schiissel vermengen und Asiasalate auf einem Teller vorbereiten. Die
Kréuter fein hacken. Aus Mohnol, Apfelessig, Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer und gehackten Krautern eine Marinade zubereiten. Mit Rotkorn
und Gemiise gut vermengen und auf den Asiasalaten anrichten.

Fiir weitere Rezeptideen und Bio-Einkaufsquellen in lhrer
Né&he besuchen Sie unsere Biomaps:

Bio-Krinderpegle

mit Bio-Haselnlissen und feinem Bio-Salat

Foto: Pixabay, Rezept: www.bio-austria.at/r/kraeuterpesto/

Bio-Zutaten

2 bd. Krauter

30g Sonnenblumenkerne
(alternativ: Niisse
nach Wahl)
Knoblauchzehen

1Msp Muskatnuss

60 ml Olivendl

60g Parmesan (gerieben)
1 Prise Pfeffer

1Prise Salz

Tipp

Das schmackhafte

Pesto ist vielseitig ein-
setzbar und eignet sich
auch hervorragend als
selbstgemachtes Mit-
bringsel.

Foto: © Pixabay_RitaE

Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrgsten. Die
Kréuter waschen, trocken schiitteln und abzupfen. Den Knoblauch
schilen, grob hacken und in einen Mixer geben.

Sonnenblumenkerne und Parmesan beigeben und piirieren, so dass
eine cremige Masse entsteht. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

= Bundesministerium Europischer
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Européischer Union

Landwirtschaftsfonds far
die Entwicklung des

I E 14- :20 Tandlichen Raums:
Hier investiert Europa in

die landlichen Gebiete.

Bio-Kiwderhend]

mit Bio-Rhabarber-Chutney und Bio-Kurkumaerdapfel

Rezept: Josef Schwarz

Bio-Zutaten fiir das Fiir die Kurkumaerdapfel

Krauterhend| 500g Erdéapfel

1 Hendl (ca. 1,3 - 1,5 kg) Etwas Rapsél

3 Zitronen Kurkumapulver

3 Apfel Salz

4 Zwiebel

30g Butter Fiir das Rhabarber-Chutney
Rapsol 500 g Rhabarber
Salz 1 Paprika rot

Verschiedene Krauter 50g Butter

(Rosmarin, Oregano, Salbei, 20g Zucker

Petersilie, Estragon, Kerbel, %1  Apfelsaft

Bohnenkraut) 4cl Gin

Das Hendl innen und auflen sauber waschen, trocken tupfen, den
Bauchraum salzen.

Krauter waschen, trockenschleudern und fein hacken. Zwiebel
schilen, in Spalten schneiden, Apfel und Zitronen sauber waschen,
in Spalten schneiden, mit Zwiebeln mischen.

Die Haut vom Hendl vorsichtig l6sen und 2/3 der Krautermischung
unter der Haut verteilen. Die restlichen Kriuter zu Apfeln, Zwie-
beln, und Zitronen mischen und das Hendl mit 1/3 davon fiillen.
Den Rest der Fiille mit etwas Rapsol in eine Bratpfanne geben, das
gesalzene, gefiillte Hendl darauflegen, mit etwas fliissiger Butter
bestreichen und bei 180 °C im Backrohr ca. 40 Minuten braten.

Erdépfel in der Schale weichkochen, schidlen, mit etwas Raps6l an-
braten und mit Salz und Kurkuma wiirzen.

Rhabarber schélen und in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Paprika

waschen, Kerne herausnehmen und in kleine Wiirfel hacken.
Butter und Zucker in einer Pfanne karamellisieren, mit Apfelsaft
abléschen, Rhabarber und Paprikawiirfel dazugeben, 2 Minuten
kocheln lassen und danach mit etwas Gin flambieren.

Das fertige Hendl tranchieren, Bratenriickstand abseihen und die
Hendlstiicke mit Erddpfel, Rhabarber-Chutney und der fruchtigen
Sauce auf einem Teller dekorativ anrichten.
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Bio-Lrdbeerbnédel

mit Bio-Hanfniissen

Rezept: Claudia Nichterl

Bio-Zutaten fiir 6 Portionen 250g Topfen

250g Erdbeeren Schale einer Zitrone
1 Ei 1Bd  Minze

70g Dinkelmehl 100g Hanfniisse

70g DinkelgrieB3 30g Butter

1Prise Kardamompulver Zucker nach Belieben

1Prise Salz

Zitrone waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Erdbeeren waschen, Stiele entfernen und 6 grofie Erdbeeren
beiseitelegen. Restliche Erdbeeren halbieren oder vierteln und
mit Zitronensaft und etwas Zucker in einer Schiissel marinieren,
beiseitestellen.

Topfen, Zitronenschale, Ei, Mehl, Grie8, Kardamompulver und
eine Prise Salz zu einem Teig vermengen und kurz rasten lassen.
Minze fein in Streifen schneiden.

In einem grofen Topfleicht gesalzenes Wasser erhitzen oder
Dampfgarer vorbereiten. Erdbeeren mit Teig umbhiillen und 6
Erdbeerknddel vorbereiten.

Die Knodel im leicht siedenden Wasser 8 -10 Minuten schwach
wallen lassen oder im Dampfgarer garen. Die Knddel sind durch,
wenn sie sich im Wasser drehen bzw. aufsteigen, dann aus dem Topf
nehmen und gut abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Hanfniisse und Zucker nach
Belieben zugeben und kurz rosten. Knodel in der Hanfnuss-
Mischung wilzen. Minze zu den marinierten Erdbeeren geben.
Knoédel mit Erdbeeren und Minze garniert servieren.




Der Bio Archehof ,,Zur Grube"” am Burgenlandischen Neusiedlersee ist ein
Platzerl zum Entspannen und GenieBen. Fir Larissa und ihre Mutter Maria ist
der Hof nicht nur ihre Arbeit, sondern ein Lebensgefiihl. Und das teilen sie
gerne mit allen, die sie am Biohof besuchen. Das Gefiihl, Gutes zu tun: sich
selbst, der Umwelt und den Tieren.

Wie alles begann...

2010 zog Larissa mit ihrer Familie auf
den Hof ihrer verstorbenen Grofieltern.
Sie wollten Natur leben, altes Wissen
nicht vergessen lassen. Und so ent-
schied man sich, mit vom Aussterben
bedrohten Nutztieren zu arbeiten. Keine
hochgeziichteten Tiere, sondern alte
Mehrnutzungsrassen, die zwar
nicht so leistungsfiahig sind,
aber robuster und an die
Umgebung angepasst.
Der Hof wurde zum
Archehof mit Zackel-
schafen, Nackthals-
hithnern und Steirer
Scheckenziegen, aus
deren Milch Kise ge-
macht wird. Und weil
man eine Vielfalt von
alten Obst- und Gemiise-
sorten pflanzte, war man bald

auch Mitglied bei Arche Noah. Bio

war keine Frage, sondern selbstverstand-
lich. ,,Durch die biologische Wirtschafts-
weise und die Arbeit mit bedrohten
Tieren ist unsere Arbeit am Bauernhof
eine besondere Herausforderung aber fiir

uns eine Selbstverstiandlichkeit. Anders
wollen wir nicht arbeiten®, war sich die
Familie einig.

Die Besinnung

So wuchsen die Kinder mit viel Verbin-
dung, aber auch viel Arbeit in der Natur
auf. Larissa maturierte, und was nun?
Zuhause die viele Arbeit? Puh.
Studieren, aber was? Also
verschlug es die junge
Frau zunichst nach
Berlin - das komplet-
te Gegenteil ihrer
Landidylle. Sie be-
schiftigte sich viel
mit unserer Klima-
und Agrarsituation
und dem Ursprung
unserer Lebensmittel.
Plotzlich war auf alle
komplexen Fragen rund um
den Klimawandel und den Ver-
lust der Artenvielfalt die Antwort ganz
leicht: eine kleinstrukturierte, biauer-
liche Landwirtschaft, wie sie sie daheim
schon hatte. Larissa spiirte in der Hektik
der Grofistadt wie verbunden sie sich

von Cristina Steiner

mit ihrem Bauernhof fithlte und wie
eng dieser mit einem gliicklichen Leben
fiir sie verkniipft war. Ihre Perspektive
dnderte sich grundlegend. In der vielen
Arbeit am Hof empfand sie nun das Pri-
vileg, in der Natur leben und arbeiten
zu diirfen. Besinnung aufs Wesentliche
und die Erkenntnis, dass es nicht viel
braucht, um gliicklich zu sein.

Vielfalt leben

Wieder daheim absolvierte Larissa Aus-
bildungen zur Krauterpadagogin und
Gartenbéuerin, wurde vegane Erndh-
rungstrainerin und Yogalehrerin. Im
Bauerngarten pflegt und erntet sie alte,
vergessene Krauter und viele wertvolle
Wildkrauter fiir Tee, Rduchermischun-
gen und Kriuteressenzen. Aus dem sel-
tenen Obst und Gemiise entstehen Essig,
Fermentiertes, Marmeladen und Co., die
sieim eigenen Hofladen und im Online-
shop unter der Marke lalasveg verkauft.
Ein besonderes Anliegen ist ihr, das
vergessene Wissen und die wunderbare
Vielfalt unserer Natur an Menschen
weiterzugeben. Das Angebot an Work-
shops ist so vielfdltig wie der Archehof

und seine Produkte selbst. Ziegenkise
oder auch veganen Kise selber machen,
experimentieren in der Wildkrauter-
kiiche, Rduchern und Yoga (mit Ziegen),
Bio-Kriuteressenzen, Gemiise fermen-
tieren oder einfach eine Krauterwande-
rung am Hof mit Bio-Brunch - die Kurse
sind heify begehrt.

Echte Lebensmittel spiiren
und genieBen

Begonnen hat die Wissensvermittlung
mit Archehof-Fithrungen, bei denen
Larissa gemeinsam mit ihrer Mutter
Interessierten ihre Arbeit am Bio-Bau-
ernhof ndherbringen. ,Wir zeigen den
Menschen, wie wertvoll unsere Lebens-
mittel sind, woher sie kommen, und wie
viel Arbeit dahintersteckt. So finden viele
wieder den Bezug zur Natur und spiiren,
wie wichtig es ist, sich selbst mit diesen
ehrlichen, gesunden Produkten etwas
Gutes zu tun und kleine regionale Bio-Be-
triebe mit ihrem Einkauf zu unterstiit-
zen“, erzahlen die beiden. Ein Glas frische
Bio-Ziegenrohmilch, eine vollreife
Johannisbeertomate, Wildkrauter wie
Schafgarbe oder eine Feigenblattlimo-
nade schmeckt man nicht alle Tage. Ob
die Entdeckung neuer Wildkrauter direkt
vor der eigenen Haustiir, Samen fiir den
Garten daheim oder die Liebe zu Ziegen:
die Gaste nehmen nach einem Besuch am
Archehof immer etwas mit nachhause
und das freut die beiden Gastgeberinnen
umso mehr.

Altes Wissen zuriick in den
Alltag bringen

Immer mehr Menschen sehen durch
Larissa, wie gut es manchmal ist, einige
Schritte zuriick zu machen. Und sie spii-
ren, dass das fiir sie gleichzeitig einige
Schritte nach vorne in ein achtsames,
entschleunigendes Leben im Einklang
mit der Natur sind. Gemeinsam wird
vergessenes Wissen wiederbelebt.
Durch die Fermentation von Bio-Milch,
Bio-Gemiise oder Bio-Niissen entsteht
nicht nur wunderbarer Genuss, sondern
auch viel Wertvolles fiir unseren Kérper
und speziell fiir einen gesunden Darm.
Und das ist wichtig, denn 70-80% unse-
rer Immunkraft sind von einem gesun-
den Mikrobiom im Darm abhingig.
Genauso wichtig sind Wildkrauter, sie
enthalten viele sekundire Pflanzenstof-
fe und Vitamine, die unsere Gesundheit
fordern, aber auch 6kologisch enorm
wichtig sind. Am meisten freuen sich
die TeilnehmerInnen, wenn sie sehen,
wie einfach esist, die Natur in ihrem
Alltag nutzen zu kénnen.

Urlaub und Schule am
Bauernhof

Maria und Larissa vermieten im Rah-
men der Landwirtschaft auch 3 Giste-
zimmer, wo Menschen hautnah in das
Leben am Biohof eintauchen und die
hauseigenen Produkte beim Friihstiick
genieflen konnen. Morgens diirfen die
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Kinder ihr Friihstiicksei selbst suchen
und beim Ziegenmelken dabei

sein. Das tolle Feed-
back war so iiber-
waltigend, dass
die Bduerinnen
nun auch ein
umfangrei-
ches Pro-
gramm fiir
Schulen an-
bieten — Tiere
streicheln und
Bio-Lebens-
mittel verarbeiten
inklusive! Kinder und

Jugendliche lernen mit viel

Spaf! einen bewussten Umgang mit Tie-
ren und Pflanzen und sehen, was hinter
dem Begriff ,Bio“ alles steckt. Hier darf
jeder einmal Bduerin und Bauer sein!

Bio Archehof Zur Grube

MuhlstraBe 23 — Podersdorf am See
SB-Hofladen taglich von 7-22 Uhr
www.zurgrube.at

lalasveg
Bio Archehof Zur Grube

Gastezimmer — Frihstlick — Schule
am Bauernhof — Workshops &
Seminare

30 Steirer Scheckenziegen - 10
Ungarische Zackelschafe —
Sulmtaler- und Nackthalshiihner



das Portrat einer Bio-Kuh

von Nadia El Daly

Gleich vorweg, es geht

hier nicht darum, einem
uneingeschrankten
Fleischkonsum zu huldigen,
denn dieser schadet sowohl
unserer Gesundheit als auch
dem Klima.

OsterreicherInnen essen rund 60 kg
Fleisch pro Kopf und Jahr, empfohlen
werden von der OGE, der Osterreichi-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung,
maximal rund 23 kg. Auch dass die
Tierhaltung fiir einen grofien Anteil der
in der Landwirtschaft erzeugten Treib-
hausgasemissionen verantwortlich ist,
steht aufier Frage.

Das liegt vor allem daran, dass die
Fleischproduktion sehr flachenintensiv
ist. In Europa dienen 2/3 der landwirt-
schaftlichen Fliche der Futterpro-
duktion und nicht der menschlichen
Erndhrung. Zuséitzlich wird Regenwald
zerstort, um geniigend eiweiflhaltiges

Kraftfutter an unsere Tiere verfiittern
zu konnen, damit diese moglichst viel
Milch geben beziehungsweise mog-
lichst rasch an Gewicht zulegen und
geschlachtet werden kénnen. Um
maximale Ertrége auf den Flichen zu
erzielen, auf denen Futtermittel ange-
baut werden, bringt man synthetische
Diingemittel aus, die in der Herstellung
sehr energieintensiv (und in der Bio-
Landwirtschaft verboten) sind.

Von wegen ,,bléde Kuh”

Wie so oft gilt es allerdings auch hier
genauer hinzusehen. Denn was kann

das Rind dafiir, dass es so gehalten wird?
Eigentlich ist die Kuh von Natur aus
namlich ein kleines Wunder. Durch den
Pansen, dem grofiten der drei Vormégen
von Wiederkiuern, kann sie aus Gras,
einem fiir den menschlichen Organis-
mus unverwertbaren Produkt, kostbare
Lebensmittel machen: Milch und Fleisch.
Nicht nur, dass sie durch die Weidehal-
tung kein Lebensmittelkonkurrent fiir
den Menschen ist, sorgt sie durchs Grasen

fiir ein Gleichgewicht zwischen krautigen
und buschigen Pflanzen, hilt also die
Landschaft offen, die sonst verbuschen
wiirde. Dem Gras schadet die Beweidung
nicht, solange diese nachhaltig ist, sprich
die Intervalle zwischen der Beweidung
ausreichend lang sind und nicht zu viele
Tiere geweidet werden. In der Bio-Land-
wirtschaft ist die Tierhaltung flachenge-
bunden, das heifit, es diirfen nur so viele
Tiere gehalten werden wie die vorhande-
nen Flichen an Futter hergeben und die
B6den den von den Tieren in Form von
Exkrementen produzierten Stickstoff
aufnehmen kénnen. Ist die Beweidung
nachhaltig, wirkt sie sich positivauf

die Flachen aus: das Grasen l16st einen
Wachstumsimpuls aus, sodass das Gras
im Friihjahr kraftig nachwachst.
Auflerdem vermehrt sich die unterir-
dische Wurzelmasse nach jeder Be-
weidung, was deshalb spannend ist,
weil die Wurzeln von heute der Humus
von morgen sind. Mit jedem Gramm
Humus wird die CO,Konzentration in
der Atmosphire verringert, bei einer

zusitzlichen Tonne Humus im Boden
beispielsweise um 1,8 Tonnen CO..

Durchs unregelmaifiige Grasen ent-
steht eine extrem artenreiche Weide
mit tendenziell selteneren Arten — eine
gemadhte, mit Giille gediingte Wiese
kann weder in Bezug auf Vielfalt noch
Wurzelmasse (die Basis fiir die Bildung
von Humus ist) mithalten. Nicht grund-
los waren die heutigen Kornkammern
der Welt vormals Dauergriinland wie
etwa die ukrainische Steppe oder die
nordamerikanische Prarie. Von Dauer-
griinland spricht man iibrigens, wenn
die Flaichen mindestens fiinf Jahre als
Wiese oder Weide dienen.

Rinder grasen den ganzen Tag, wobei
sie unterschiedliche Vorlieben haben
und entsprechend Harnflecken und
Kuhfladen hinterlassen. Letztere sind
im Durchschnitt 2 Kilogramm schwer,
haben einen Durchmesser von 30 Zenti-
metern und eine H6he von 2 Zentime-
tern. Um ganze zehn Stiick kann eine
Kuh sich pro Tag erleichtern, das macht

in einem Monat eine Tonne Dung pro
Kuh. Das Rind hinterldsst damit nicht
nur besten Diinger, sondern ein wahres
Paradies fiir Klein- und Kleinstlebewe-
sen, die die Fladen im Handumdrehen
abbauen. Eine Kuhflade ernédhrt 20
Kilogramm Insekten, die wiederum 10
Kilogramm Vogeln als Futter dienen.

Regenwald vor der Haustiir
Wihrend die Bedeutung des Regen-
walds als griine Lunge des Planeten
langsam aber sicher ins allgemeine
Bewusstsein geriickt ist, findet die im-
mense Leistung von Griinland (neben
Mooren und Wildern) als CO, Senke
kaum o6ffentliche Beachtung.

Rund 40 Prozent der weltweiten Land-
flache oder 70 Prozent der von der FAO,
der Food and Agriculture Organization
der Vereinten Nationen, der Landwirt-
schaft zugeordneten Fliche sind Griin-
land - das entspricht 52,2 Millionen
Quadratkilometern.

Unter diesem Griinland wird mehr als
ein Drittel des globalen Kohlenstoffs
gespeichert. Wenn immer mehr Griin-
land umgebrochen wird, zum Beispiel
fiir den Ackerbau, wird bis zu einem
Drittel des unter ihm gespeicherten CO,
freigesetzt. Wir brauchen also Wieder-
kduer, um das wertvolle Dauergriinland
mit seiner Vielfalt zu erhalten.
Griinland bedeckt im geméaRigten
Klima ganzjéhrig den Boden, wodurch
dieser vor Erosion und Austrocknung
geschiitzt ist. Der hohe Humusgehalt
sorgt fiir eine gute Bodenstruktur,

die es ermoglicht, in kurzer Zeit viel
Wasser aufzunehmen und dieses zu
speichern — Eigenschaften, die sowohl
bei Hochwasser als auch Diirre sehr
hilfreich sind.

Oft handelt es sich bei Griinland um
benachteiligte, fiir den Ackerbau un-
geeignete, weil zu steile oder nasse,
Fliachen. Dass diese beweidet werden,
schiitzt den Boden vor dem Abrutschen,
kann aber noch viel weitreichendere
Folgen haben. So streicht Prof. Dr.
Johannes Isselstein von der Universitat
Gottingen anldsslich der zunehmenden
Busch- und Waldbrédnde in Stideuro-
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paheraus, dass diese zwar mit dem
klimawandelbedingten Ansteigen der
Temperatur und der Trockenheit zu-
sammenhdngen, dariiber hinaus aber
auch mit der gedinderten Landnutzung.
Wo frither vor allem wiederkduende
Ziegen und Schafe dafiir gesorgt haben,
dass die krautigen Anteile weggefressen
wurden, bleibt dieser ,, Ziindstoff* heute
liegen und verursacht in Kombination
mit Diirre und Hitze Brinde, bezie-
hungsweise facht diese zumindest an.

Feuer am Dach

Eben hat der Weltklimarat in seinem
aktuellen Bericht erneut daraufhin-
gewiesen, dass es drastischer Mafinah-
men bedarf, um die globale Erderwar-
mung bei 1,5°C zu stoppen. Dazu zdhlen
unter anderem die Einddimmung der
Lebensmittelverschwendung und eine
pflanzenbasierte Erndhrungsweise auf
der Grundlage von Getreide, Hiilsen-
friichten, Obst, Gemiise, Niissen und
Samen, sowie von tierischen Lebens-
mitteln, diein ,widerstandsfahigen,
nachhaltigen und treibhausgasarmen
Systemen erzeugt werden“. Weidende
Bio-Rinder, die sich von Gras und Heu
erndhren diirfen und nicht durch das
Verfiittern grofier Mengen eiweifhal-
tigen Kraftfutters zu Turboleistungen
gepusht werden, sondern stattdessen
die Landschaft pflegen und CO, Senken
instandhalten, erfiillen
diese Anforderungen.
Zuriick zu ,,Omas
Sonntags-
braten“ und
dieser aus
biologi-
scher
Land-
wirt-
schaft, so
lautet die
Klima-
schutz-
Devise.
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Wie ein Tiroler Bio-Betrieb fiir bliihende Felder sorgt
und ganz nebenbei Spaziergangerinnen dariiber in-
formiert, was auf ihren Tellern landet.

Wenn unsere Boden gesund sind, sind
unsere Pflanzen gesund und dann sind
auch unsere Produkte gesund.

So beschreibt Patrick Scheiring seinen
Zugang zur Landwirtschaft.

Seine Eltern haben schon 1996 auf Bio
umgestellt.

Mittlerweile fiithren er und seine Frau

den Bio-Betrieb mit Leidenschaft fort
und experimentieren mit den verschie-
densten Kulturen. Eine dieser Kulturen
ist der Buchweizen. Der hat es Patrick
Scheiring gleich in mehrfacher Hin-
sicht angetan. Denn er stellt zum einen
wenige Anspriiche an den Boden. Das
heifit, dass er zwar leichte und sandige

Bdden besonders mag, aber auch auf
sumpfigen, kargen Flichen ohne Er-
tragseinbufien wéchst. Zum anderen
eignet er sich als gute Vorfrucht fiir
andere Kulturen. Anders gesagt: wenn
Buchweizen angebaut wird, wirkt sich
das positiv auf die Bodenstruktur aus.
Gleichzeitig wéchst diese Pflanze so
dicht und schnell, dass das Wachstum
von Beikraut unterdriickt wird.

Nachdem die weifien Bliiten vom Buch-
weizen abgebliiht sind und der Buchwei-

zen abgereift ist, wird er gedroschen.
Um die Korner gut lagern zu kénnen,
werden sie gereinigt und getrocknet,
bevor es dann ab zur Miihle geht.

Fiir Patrick Scheiring ist aber nicht nur
das Korn interessant, sondern auch die
Blatter und Stingel. Denn diese bleiben
auf dem Feld und werden wieder in den
Boden eingearbeitet. So werden die
néahrstoffreichen Pflanzenteile wieder
dem Boden zugefiihrt. Das nennt man
auch Griindiingung.

Diese Form der Diingung ist zentral,

Als Fruchtfolge bezeichnet man
die Abfolge der verschiedenen
Nutzpflanzen, die nacheinander
auf einem Feld angebaut werden.
Je weiter diese Fruchtfolgen sind,
umso besser ist das fiir das Oko-
system, den Boden und die Biodi-
versitat. In der Bio-Landwirtschaft
ist eine weite Fruchtfolge verpflich-

Foto: © Biohof Scheiring

denn in der biologischen Landwirt-
schaft muss der Boden so schonend

wie moglich bearbeitet werden, damit
wenige Nadhrstoffe verloren gehen.

Das vermeidet man einerseits durch
minimales Pfligen. Und andererseits
indem man den Boden moglichst nicht
offen liegenldsst und ihn in Form von
Zwischenfriichten, Griindiingung oder
Mulch bedeckt halt.

Buchweizen wird bei den Scheirings
aber bei weitem nicht als einzige Kultur
angebaut. Verschiedenste Getreide-
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Umstellen beschreibt den Umstieg
von der konventionellen auf die
biologische Landwirtschaft. Dabei
schlieBt man mit einer Kontrollstelle
einen Bio-Kontrollvertrag ab. Ab
diesem Zeitpunkt muss man bio-
logisch wirtschaften. Die eigenen
Erzeugnisse darf man dann frihes-
tens nach 2 Jahren als Bio-Produkte
vermarkten.

sorten, Kartoffeln, Zwiebeln und Co.
gedeihen hier.

Und diese Vielfalt kommt auch dem
Boden zugute. Denn eine weite Frucht-
folge sorgt dafiir, dass der Boden nicht
ausgelaugt wird und sich der Humus gut
regenerieren kann.

Der Weg vom Feld ins Regal
ist nicht egal

Das Getreide, das Patrick Scheiring
anbaut, verkauft er unter anderem im
eigenen Hofladen. Der grofite Anteil
wird aber vermarktet und in der weite-
ren Folge zu Brot verarbeitet. Dafiir geht
das Getreide zuerst an die Miihle und
von dort an die Biackereien. Die Ver-
marktungsgenossenschaft BioAlpin, bei
der der Biohof Scheiring Mitglied ist,
koordiniert diesen Prozess fiir ihn.

So bleibt die Wertschépfung in der
Region und die KonsumentInnen ent-
wickeln eine hohere Wertschatzung fiir
die hochwertig produzierten Bio-Pro-
dukte.

Denn je mehr die Leute {iber die Her-
stellung wissen, umso mehr Bezug
entwickeln sie auch zu den Lebensmit-
teln, dessen ist sich Patrick Scheiring
sicher. Aus diesem Grund freut er sich
auch iiber die Initiative von BioAlpin,
Schilder auf den Feldern zu platzieren,
auf denen steht, was angebaut, an wen
das Bio-Produkt geliefert wird und

als welches Produkt es letztendlich zu
kaufen ist. So kann man den Menschen
nédherbringen, was auf einem Bio-Feld
passiert.
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Kernig, weich, angenehm sauerlich, mit feiner Kruste.
Wer das kostliche Natursauerteigbrot aus Tauernrog-
gen von Elisabeth Locker aus St. Margarethen im Lun-
gau schon einmal probiert hat, weiB, dass das Klima zu
schonen auch Genuss sein kann.

Der Rohstoff fiir diese Spezialitdt, eine
besonders robuste und langstrohige
Winterroggensorte, war vor 300 Jahren
im Lungau weit verbreitet, weil sie auch
in héheren Lagen und rauem Klima
iiber 1000 Meter noch sichere Ertrige
bringt und das Stroh in der Tierhaltung
gebraucht wurde. In den 1970er Jahren
fast verschwunden, wird sie heute vor
allem von Bio-Betrieben wieder an-
gebaut und am Biohof Sauschneider zu
Vollkorn Natursauerteigbrot, Lebku-
chen, Hasenohrl, Kniackebrot und Korn-
schnaps verarbeitet sowie als Saatgut
vermehrt. Seit 2010 gibt es dafiir auch
die Projektauszeichnung "Presidio Lun-
gauer Tauernroggen" von Slow Food.
Auf den 8 Hektar Ackerflachen der
Familie Locker wird neben Tauernrog-
gen Laufener Landweizen, Eachtling

von Regina Daghofer

(Kartoffeln), Dinkel, Leindotter und
Hanf angebaut. Weil im Bio-Landbau
nicht notwendig und auch verboten,
wird ohne Zukauf von Kunstdiinger
und chemisch-synthetischen Pflanzen-
schutzmitteln kultiviert. Das ist klima-
freundlich. Da fiir deren Erzeugung ein
beachtlicher Energieeinsatz notwendig
ware, hat der Bio-Ackerbau um 66-90%
geringere CO_-Emissionen pro Hektar.
Zudem emittieren mit Kunstdiinger
behandelte B6den grofle Mengen an
Lachgas (N20), welches rund 300-mal
klimaschédlicher ist als CO.,.

Im Kreislauf wirtschaften

Die Felder am Sauschneiderhof werden
regelmiRig gewechselt, verschiedene
Kulturen im Gemenge angebaut, es

Fotos: © marco riebler/SLT

wird mit Begriinungen gearbeitet, der
Kompost und anfallende Mist der 20-30
"Schwarzen und Gefleckten Alpen-
schweine " gut eingesetzt.

Sohn Matthias Locker hat diese fast
ausgestorbene Haustierrasse auf den
Hof gebracht. Sie haben, weil langsam
wachsend, eine hervorragende Fleisch-
qualitdt und der Speck zergeht auf der
Zunge. Die Reste aus der Produktion
und Direktvermarktung, der Aus-

putz aus der Getreidereinigung sowie
Gras sind die Nahrungsgrundlage der

Schweine, die sich, im Freiland gehal-
ten, ihrerseits durch das Durchwiihlen
und Diingen der Acker erkenntlich
zeigen.

Besser fiirs Klima, als das Futter vom
eigenen Betrieb zu verwenden, geht’s
nicht. Denn in der konventionellen
Schweinemast werden auch in Oster-
reich Futtermittel aus Stidamerika ver-
wendet, was im Bio-Landbau verboten
ist. Schliefllich werden fiir deren Anbau
vor Ort grofie Flichen Regenwald ver-
nichtet, dadurch CO, freigesetzt und
dieses auch nie wieder gebunden.

Aber zurilick zum Boden: Peter Locker
war, als er den Betrieb mit Liesi 1988
iibernommen und auf Bio umgestellt
hat, einer der ersten Biobauern in
Salzburg, die sich intensiv mit dem
Kompostieren befassten, sich Gedan-
ken um den Humusaufbau gemacht
haben. Jetzt wurde im Rahmen eines
Projektes mit der Okoregion Kaindorf
eine Steigerung der Humusgehalte
seiner Boden nachgewiesen. Durch
die Bodenkohlenstoffbindung haben
solche Béden ein zusétzliches CO,
Speicherpotenzial. Bodenschonen-
deres Befahren der Ackerfldachen er-
moglichen ein kleiner, dlterer Traktor
und ein Spatenpflug mit dem in einem
Arbeitsgang das Saatbeet fertig berei-
tet werden kann.

Am Hof verarbeitet

Wenn der Tauernroggen nach fast
einem Jahr erntereifiist, wird gedro-
schen und am Hof getrocknet, gerei-
nigt und vermahlen, um dann 5 Meter
weiter in Liesis Backstube verarbeitet zu
werden. Ihr echtes Roggenvollkornbrot
wird ohne Zuchthefe und Weizen her-
gestellt, kommt also ganz ohne frem-
de Betriebsmittel aus. Und selbst der
Energieverbrauch fiirs Backen ist durch
die hauseigene Photovoltaikanlage
unterstiitzt. Die einzigen 10 Kilometer,
die das Brot dann zuriicklegt, sind die
zum Wochenmarkt und zum Geschéft
"Kemmts eina" in der Bezirkshaupt-
stadt Tamsweg. Aber das macht auch

’ Ich seh’ die Gefahr, dass
wir die Welt an die Wand
fahren, das macht mich
sehr betroffen. Und ich
bin hier um etwas zu
bewirken, sowohl im
eigenen kleinen landwirt-
schaftlichen Betrieb, als
auch dartber hinaus!

Zitat Liesi Locker

Sinn, wenn Liesi ihre 50 Laibe zu den
KonsumentInnen fahrt und nicht jeder
Einzelne zu ihr nach St. Margarethen.
Denn dort konnen Ihre KundInnen den
gesamten Wocheneinkauf tatigen.

Gut selbst versorgt

Neben dem Getreide, Kartoffeln und
dem Fleisch hat sich Familie Locker
durch die Herstellung von hochwer-
tigen Olen und anderen Produkten
aus Leindotter und Hanf, die auch
am eigenen Betrieb gepresst werden,
ein drittes Standbein in der Direkt-
vermarktung aufgebaut. Es macht
erndihrungsphysiologisch Sinn, neben
Eiweifl und Kohlehydraten auch
hochwertige pflanzliche Fette in
der eigenen Selbstversorgung
zu haben. Wegen der unge-
sittigten Fettsduren, an-
derer wertvoller Inhalts-
stoffe und des besonders
guten Geschmackes
verwendet Liesi diese
gerne in Kombination

mit Gemiise und Sala-

ten aus ihrem eigenen
Hausgarten.

Uber den Hof

hinausschauen
Weil sie iiber den eigenen
Hof hinaus denken und
handeln will, ist Familie Locker
seit vielen Jahren in der Region
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engagiert. Gemeinsam mit anderen Bio-
bauerinnen und Biobauern sowie Verar-
beiterInnen und dem Verein Lungauer
Arche soll der Tauernroggenanbau
ausgeweitet werden. Fiir die Entste-
hung des Biosphédrenparks Lungau war
Liesi ein wesentlicher Motor, weil ihr
dieser als Modellregion fiir nachhaltige
Entwicklung der kleinen Strukturen
ein Anliegen ist. Mitihren eigenen vier
Ferienwohnungen ist sie Teil des sanf-
ten Tourismus im Lungau. Das jahrliche
Herbstsymposium am Sauschneider-
hof hat schon Tradition. Im eigenen
Seminarraum konnten viele namhafte
Personlichkeiten aus Wissenschaft und
Kultur begriifit werden, die sich mit
Themen der Nachhaltigkeit in unter-
schiedlichsten Facetten beschéftigen.
Dieses Jahr wird es im Juni in Koopera-
tion mit dem Salzburger Bildungswerk
unter der Leitung von Peter Bildungs-
tage zum Thema Klimaschutz im Dorf
geben. Sohn Matthias ist derzeit fiir die
Jugendorganisation BIO AUSTRIA Next
Generation aktiv.

https://www.biourlaub.at/




" SO klimafit ist die’Bio-Landwirtscha

von«Cristina Steiner
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’ Wir beriicksichtigen
Klimaschutz bei jeder

Entscheidung (

Eine nette Philosophie, aber damit kann
man wirtschaftlich nicht iiberleben?
Weit gefehlt! Fiir Familie Stiickler war
jede getroffene Entscheidung auch auf
finanzieller Ebene eine gute Investition.
Klimaschutz und Wirtschaftlichkeit in
der Landwirtschaft kénnen also Hand
in Hand gehen.

Indem man auf Klimaschutzmafinah-
men setzt, verbessert man gleichzeitig
die eigene Anpassung an den Klima-
wandel . Das beweist der Kdarntner Bio-
hof Deixler eindrucksvoll.

Ein Beispiel: Es gilt als gesichert, dass
der CO -Anstieg in der Atmosphére, der
das Klima anheizt, menschengemacht
ist. Je mehr CO, aus der Atmosphdre

in Form von Kohlenstoff wieder im
Boden gespeichert werden kann, umso
besser ist das also fiir das Klima. Da hat
gerade die Landwirtschaft einen groflen
Einfluss. Allerdings passiert es hdufig
ebenfalls dort, dass Boden durch die fal-
sche Bewirtschaftung degradiert wird,
also verloren geht, und der darin ge-
bundene Kohlenstoff freigesetzt wird.

Schonendere Bewirtschaftungsweisen
fiithren dazu, dass der Humus im Boden
nicht ab- sondern aufgebaut wird. Und
genau darauf hat sich Reinhard Stiickler
spezialisiert. So ldsst er zum Beispiel
sein Milchvieh nach dem Prinzip des
Mob Grazing rotieren: Die Tiere kom-
men taglich auf eine neue Weidefléche,
wodurch dem Gras mehr Zeit zum
Wachsen bleibt und sich die Grasnar-
beldnger erholen kann. Mindestens
5oProzent der Pflanzen sollen dabei auf
der Weide verbleiben, damit sie un-
gebremst weiterwachsen kénnen. Die
im Wachstum von den Pflanzen in den
Boden abgegebenen Wurzelausschei-
dungen — auch Exudate genannt - sind
der effizienteste Weg, um das Bodenle-
ben zu fiittern und Humus aufzubauen.
Wihrenddessen wirken die niederge-

tretenen Halme als Bodenbedeckung,
was ebenfalls dem Bodenleben zugute-
kommt.

Was die Bodenlebewesen gar nicht
mogen sind Faulnisprodukte. Aus
diesem Grund behandelt der Lavant-
taler Biobauer zum einen seine Giille
mit Gesteinsmehl, effektiven Mikro-
organismen und Holzkohle sowie durch
regelmifiges Rithren so, dass sich keine
Ammoniakgase bilden. Zum anderen
sorgt er dafiir, dass der Stallmist vorerst
gut verrottet und mit hochwertigem
Kompost gemischt wird bevor er auf die
Felder ausgebracht wird.

Je dichter der Boden zusammenge-
driickt wird, umso weniger kann er
Wasser aufnehmen und speichern.

Um die Bodenverdichtung so gering
wie moglich zu halten, wagt Reinhard
Stiickler genau ab, wann und wie oft

er mit dem Traktor in die Felder fahrt.
Seine Maschinen sind moglichst leicht
und werden nur bei trockenem Wetter
und mit geringem Reifendruck iiber
den Boden gefahren.

All diese Mafinahmen fiihren zu einem
hoheren Humusgehalt, der wiederum fiir
einen lockeren Boden sorgt, der Wasser
schneller aufnehmen und speichern
kann. Bei den immer hiufiger werdenden
Starkregenereignissen reduziert sich so
die Gefahr, dass der Boden abgetragen
und weggeschwemmt wird.

Aber da hort der Einsatz von den
Stiicklers fiir mehr Klimaschutz noch
lange nicht auf. Indem die Familie in
ihrem Wald zum Beispiel Mischbaum-
arten fordert, wird der Schidlingsdruck
niedrig- und die Vielfalt hochgehalten.
Wo es geht, setzt man auf erneuerbare
Energie in Form von Solaranlagen.
Gleichzeitig wird der Einsatz von fos-
silen Brennstoffen auf ein Minimum
reduziert. Durch die Vollweidehaltung
spart man dabei von der Futterernte

bis zur Giilleausbringung viele Arbeits-
schritte, bei denen man auf Verbren-
nungsmotoren zuriickgreifen miisste.
Fiir die Auslieferung der Ab-Hof-Pro-
dukte steht eines der beiden E-Autos zur
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Verfiigung.

So miissen

nicht viele 4
KundInnen
separat auf
den Berg
hinauffahren.
Und auch beim
Plastik wird gespart,
wo es nur geht. Anstelle

von Siloballen wird Heu hergestellt und
in der Direktvermarktung wurde ein
Glaserpfandsystem eingefiihrt.
Energieeffizienz wird auf dem Biohof
generell grofigeschrieben. Die Ab-Hof
-Produkte werden, sobald es die Aufen-
temperaturen erlauben, iiber die Au-
Renluft anstelle des Kiihlschranks ge-
kiihlt. Sollte einmal ein Gerat wirklich
nicht mehr repariert werden kénnen,
wird die energiesparendste Alternative
gekauft. Und auch bei den Tieren setzt
man auf gesunde und unkomplizierte
Nutztierrassen.

Der Gedanke der Ressourcenscho-

nung spielt auf diesem Biohof also eine
allgegenwirtige Rolle. Und seit der
Auszeichnung mit dem Klima-Fuchs
Anfang des Jahres hat sich schon wieder
einiges getan: ein grofier Akku sorgt fiir
eine hohere Eigenversorgung mit Strom
und in der Milchviehhaltung wurde auf
muttergebundene Kéilberaufzucht um-
gestellt. Es bleibt also immer spannend.

Reinhard Stiickler und seine Familie
fahren mit diesem Konzept schon lange
Jahre sehr gut.

Ihr Geheimnis dabei? Sie beachten bei
jeder Entscheidung ihre zwei unumstoRR-
lichen Grundsétze: Zum einen muss die
Entscheidung immer wirtschaftlich sein.
Und zum anderen muss sie mit einer
guten Lebensqualitit vereinbar sein.

Mehr Infos zum Bio-Fuchs finden Sie
hier:
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Falls der Thymian nicht wachst und das Basilikum so gar nicht
gedeihen mochte, liegt es vielleicht daran, dass die Planzen sich
nicht mit ihren jeweiligen Beet- oder Blumenkistennachbarn ver-
tragen. Wir haben recherchierrt, welche Krauter sich gut vertra
und welche besser nicht nebeneinadner eingesetzt werden so

Pflanze
Bohnenkraut
Dill

gute Nachbarn
Oregano, Petersilie, Rosmarin

Pfefferminze

Es@, Fenci,i,l,' (Umme

Lavendel, Oregano, Salbei, Thymian

Borretsch, Gartenkresse, Majoran, Kerbel, Petersilie,
Schnittlauch

Estragon Thymian Dill, Petersilie

Kerbel Dill, Majoran, Petersilie Koriander

Koriander Chili, Ingwer Kerbel, Petersilie, Schnittlauch

Lavendel* Bohnenkraut, Ysop, Majoran, Salbei, Rosmarin Petersilie

Majoran Dill, Kerbel, Kresse, Lavendel, Petersilie Thymian, Oregano

Oregano Basilikum, Bohnenkraut, Rosmarin, Schnittlauch, Salbei Majoran

Petersilie Basilikum, Borretsch, Dill, Gartenkresse, Kerbel, Schnittlauch  Lavendel, Koriander, Pfefferminze

Pfefferminze keine Basilikum, Bohnenkraut, Thymian,
Petersilie

Rosmarin Basilikum, Lavendel, Oregano, Salbei, Thymian Schnittlauch, Senf

Salbei Bohnenkraut, Lavendel, Oregano, Thymian, Rosmarin, Basilikum

Zitronenmelisse
Thymian Bohnenkraut, Estragon, Rosmarin, Salbei, Zitronenmelisse Majoran, Pfefferminze

Zitronenmelisse Salbei, Schnittlauch, Thymian Basilikum

* stark wachsend/verdréngend, daher mit groBem Abstand oder auch einzeln pflanzen

Mit Unterstiitzung von Bund, L&ndern und Européischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft
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Fiir frische Kré

tatt sie immer m
viel Geld sparen. Dasselbe
kann man fertig kaufen, ode

Was ist Anzuchterde?

Zwei Faktoren sind dafiir ausschlag-
gebend, ob Erde fiir die Aussaat und
Anzucht von Krdutern und anderen
Pflanzen geeignet ist, oder nicht.
Erstens sollte die Erde ndhrstoffarm
sein, damit das Saatgut beziehungs-
weise die Keimlinge nicht zu schnell
in die Hohe schieflen und dazu ge-
zwungen sind, starke Wurzeln auszu-
bilden, um sich mit allen bendtigten
Néhrstoffen zu versorgen.

Zweitens ist Anzuchterde feinkriime-
lig, daher besonders luftig und locker,
wodurch Wasser besser gespeichert
werden kann und die Pflanzen gut mit
Sauerstoff versorgt werden. Aufler-
dem sollte Anzuchterde keimfrei sein.

~ <

erstellen.

Wie stellt man Anzuchterde

selbst her?
Sie benoétigen ein Sieb, Sand, Garten-
erde und Kompost.

Erde, ideal ist zum Beispiel Maul-
wurfserde, Sand und Kompost werden
getrennt voneinander durch ein
mittelgrofies Sieb geseiht. Anschlie-
Rend werden die drei Komponenten
zu gleichen Teilen vermischt.

Wer sicher sein mochte, dass die
eigene Anzuchterde frei von Keimen
und Unkrautsamen ist, kann diese im
Backofen bei 150 °C Grad 30 Minuten
lang sterilisieren. Danach muss die
Erde zwei Tage ruhen und auskiihlen,
erst dann kann sie verwendet werden.
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DIY-Tipp fiir
den Krauter-
garten

Kompost -
konnen Sie - ;
ibrigens . \1
ebenfalls %‘74‘
selbst her- ;
stellen. Wie W e
das auch

ohne eigenen

Garten mittels

selbst gemachtem
Bokashi-Eimer geht,

haben wir in der letzten
BioLife-Ausgabe beschrieben, bezie-
hungsweise kénnen Sie es auf unserer
Website nachlesen und -schauen:
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Foto: © MG Gétzis

(W] Wallfahrtskirche
St. Arbogast

B
Jugend- und
Bildungshaus

Die Gemeinde Gétzis bekennt sich seit
Jahren zu einer nachhaltigen Entwicklung
mit regionaler Wertschopfung. Da fiel die
Anfrage von BIO AUSTRIA Vorarlberg, einen
Bio-Lehrpfad aufzustellen, auf fruchtbaren
Boden.

»,Die grofien Fragen, denen wir heute
und in Zukunft gegeniiberstehen (Res-
sourcenverknappung, Klimawandel
u.v.m.), stellen uns als Gemeinde vor
neue Herausforderungen. Offentliche
Institutionen wie wir sind gefordert,
einen Beitrag zu einer lebenswerten
Umwelt fiir uns und die nachfolgenden
Generationen zu leisten.

Von allen derzeit standardisierten Land-

wirtschaftssystemen hat die Bio-Land-
wirtschaft das hochste Potential, eine
wirklich nachhaltige und zukunftsfahi-
ge Nahrungsmittelproduktion zu sein.

Biobduerinnen und Biobauern ver-
wirklichen tagtdglich hervorragende
Leistungen fiir die Umwelt, den Boden,
die Pflanzen und die Tiere.

Dabei fordert die Bio-Landwirtschaft
das gesamte Okosystem, verbessert die
Qualitdt von Grund- und Oberfldchen-
wasser und tragt zum Klimaschutz bei.

Diese Inhalte méchten wir mithilfe
des neuen Bio-Lehrpfads unserer Be-
volkerung vermitteln und so Bewusst-
sein fir dieses zukunftsweisende
Thema schaffen. Wir freuen uns, dass
wir gemeinsam mit dem Team des

Bio-Lehrpfad 41

i

Bio-Verbands dieses Projekt realisie-
ren konnen.

Gemeinden und LandwirtInnen haben
eine gemeinsame Verantwortung: sich
um die Ressourcen, die uns gegeben
wurden, gut zu kiimmern und sie intakt
an die nidchste Generation weiter zu
geben.

Mit dem neuen Bio-Erlebnispfad wollen
wir die Gétznerinnen und Gétzner
generationeniibergreifend fiir dieses so
wichtige Thema sensibilisieren.”
Christian Loacker Biirgermeister Gotzis

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

LE 14-20
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Biobduerinnen und Biobauern
mussen sich einmal jahrlich
kontrollieren lassen. Denn alles, was
auf einem Bio-Bauernhof geschieht,
unterliegt ganz strengen Regeln, den Bio-
Richtlinien. So kannst Du ganz sicher sein,
wo Bio draufsteht, ist auch Bio drin. Und

Hallo, ich bin Leo! "

Biobduerinnen und Biobauern betreiben auf ihrem Bio-
Bauernhof eine besonders umweltschonende Form der
Landwirtschaft, namlich die biologische Landwirtschaft. Dabei
gehen sie besonders sorgsam mit der Natur und den Tieren am
Bio-Bauernhof um und achten darauf, méglichst nachhaltig zu
produzieren. So sorgen sie fiir besondere Bio-Lebensmittel fiir
uns alle.

Die Henne, der Hahn und

Bio ist besonders
das Ei gehéren einfach zu- naChhaItlg. Aber
sammen. Deshalb durfen Briider . -
von Legehennen auf Bio-Betrieben warum elgenthCh?

weiterleben. Bio-Huhner haben viel
Platz im Freien und einen gemit-
lichen Stall mit Sitzstangen
zum Schlafen, Nester zum
Eierlegen und Sand-

Fur Bio ist das groBe Ganze wichtig. Und
das heiBt auf ein méglichst geschlossenes
Kreislaufsystem zu setzen. Das klingtim
ersten Moment relativ kompliziert, ist aber
bader. ganz einfach: Biob3uerinnen und Bio-
bauern schauen darauf, dass alles was aus
dem Boden herausgenommen wird, um
zum Beispiel Tiere zu flittern, auch wieder

in den Boden zuriickkommt.
Ein kleines Beispiel dafir:
Die Kuh frisst am Bio-Betrieb im Sommer

als auBeres Zeichen muss jedes Bio-
Produkt dieses Bio-Siegel tragen:

* ok kK
7 9 das Gras und im Winter das Heu von den
. § ® Wiesen und Silage. AuBerdem bekommen
e 1 sie noch ein wenig sogenanntes Kraft-
6o futter dazu. Darunter versteht man zum

Beispiel Mais und Getreide. Das ist aber im
Normalfall auch von den eigenen Flachen.
Das alles entzieht dem Boden gewisse
N&hrstoffe. Diese bringt man wieder auf
die Felder, indem man den Mist der Tiere,
also in dem Fall zum Beispiel die Kuhfla-
den als Dinger dort verteilt.

Dariber freuen sich dann die Lebewesen
im Boden ganz besonders. Denn der nahr-
stoffreiche Stallmist ist eine 1A Bio-Jause
fur sie. Nach dieser Jause sind sie wieder
gestarkt, um den Pflanzen fur ihre Wurzeln
ein gemutliches Zuhause zu bauen und sie
mit einer ganzen Palette an Nahrstoffen zu
versorgen. Das sorgt dafir, dass die kleinen
Pflanzchen wieder groB und stark werden
und der Kreislauf beginnt von vorne.

Verbinde die Zahlen °-
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Was gehort zusammen?

Verbinde jeweils die beiden Bilder, die zusammengehdren.

Geschiittelte Worter

Bei Leo sind einige Buchstaben
durcheinander geraten.
WeiBt du, welche Worter es waren?

TAFELVIL
ZANEFPL
LKBA
GIEEZ
MLBEU
ROKTTRA
OOTFHR
RATUN
TLASL
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Des Rétsels
Lésung

Bio-Quiz

Kannst du Leo bei den
Fragen helfen?

Welches Tier lebt am liebsten auf Stroh?
Schwein Eichhornchen
Katze

Wie heiB3t das Baby vom Schwein?
Kitz Kalb Ferkel

Was frisst ein Huhn auf keinen Fall?

Samen Wirmer Mayonnaise
Wie lange dauert es, bis eine Kuh ihr Baby
auf die Welt bringt?

9 Monate 4 Wochen 1,5 Jahre

Was wird aus Bio-Getreide gemacht?
Nudeln Rahm Saft

Wie viele Babys bringt eine Kuh normaler-
weise auf einmal zur Welt?
Normalerweise ein Kalb, selten auch
Zwillinge
Durchschnittlich 3
Oft mehr als 5

Welchem Obst ist es in Osterreich zu kalt,
um hier zu wachsen?

Apfel Marille Mango

Welches Gemiise ist in Wahrheit ein Obst?
Gurke Tomate Karotte

... Bio-Pflanzen IMMER in Erde wachsen mussen? Subst-

rate wie zum Beispiel Kokosmatten sind verboten.

... sich unter einer guten Bio-Weide von der GroBe eines

FuBballfeldes 25 Tonnen Bodenlebewesen befinden.
Das kann man sich so wie das Gewicht von 40 Kiihen
vorstellen.

... auf biologisch bewirtschafteten Flachen 30% mehr

Arten und 50% mehr Individuen vorkommen.
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Wer noch auf der Suche
nach seinem ganz persoén-

lichen Urlaubsparadies ist, kann \ —
auf biomaps.at nicht nur Bio-Ein- '
kaufsadressen finden, sondern auch M ™
biologische Gastronomie- und %‘:
Freizeitangebote sowie Uber- =
nachtungsmaglichkeiten, unter

anderem auf einem Urlaub

am Biobauernhof. it

Urlaub auf einem ,,Urlaub am Biobau-
ernhof” -Betrieb schmackhaft machen.
BIO AUSTRIA hat gemeinsam mit Urlaub
am Bauernhof dieses Projekt ins Leben
gerufen, um ein Angebot zu schmieden
fiir Giste, die nicht nur auf einem Bau-
ernhof Urlaub machen wollen, sondern
auf einem Biohof, und zwar auf einem,
der seine Gdste mit einem biologischen
Friithstiick verwohnt. 170 Betriebe sind
derzeit in dem Projekt und jeder einzel-
ne wird mindestens einmal jahrlich
von einer unabhingigen Kontrollstelle
kontrolliert. So kann man sicher sein,
dass einem bio nicht nur vorgelebt wird,
sondern dass bio auch drin ist, wo es
drauf steht.

Gestdrkt mit einem kostlichen Bio-
Friithstiick kann der Tag beginnen.
Unsere Hofe liegen eingebettet in wun-
derschoner Landschaft, umgeben von
Bergen, Seen, Wéldern und Wiesen.
Hier findet sicher jeder Gast das aufihn
zugeschnittene Angebot.

Egal, ob Wandern, im See Baden oder
Wellnessen, das Angebot ist vielseitig
und wartet nur darauf, entdeckt zu
werden. Yoga am Morgen, ausreiten

WO unsere

18

- Von liberall her kommen Touristinnen und erfreuen
sich an Landschaft, Kultur, Speisen und, ja, auch der
osterreichischen Gastfreundschaft. Nur uns selbst zieht
es wieder vermehrt in die Ferne, hin zu garantiertem
Sonnenschein, Sand und Meer statt Bergen und Seen.

Dabei bleibt auch der Nachhaltigkeitsgedanke oft auf der 4
Strecke. -
[
Urlaubam U rsprung oder einfach nur die Seele baumeln
lassen, alles ist moglich. Und sollte das |
Wir wollen Ihnen deshalb heuer den Wetter einmal nicht mitspielen, kann »

so ein kleiner Perspektivenwechsel
ganz hilfreich sein. Der Waldboden
riecht nach einem Regenguss herrlich,
die Luft ist rein und klar und mit etwas
Gliick erblickt man einen Regenbogen,
der einen blitzschnell mit der Nasse
vers6hnt. Wichtig: nicht auf die richtige
Ausriistung vergessen, denn, wie heifdt
es so schon: ,Es gibt kein schlechtes
Wetter, nur die falsche Kleidung*.

a

-

Paradies fiir Familien

-
Fiir Kinder ist so ein Urlaub am Bio- .
bauernhofin der Regel soundso das ' ‘:ll
Grofite. Hier konnen sie herumtoben,
Kiatzchen streicheln oder zuschauen,
wie der Stall ausgemistet wird — unter
Umstdnden diirfen sie sogar dabei
helfen. Die Kleinen sehen, wo das Friih-
stiicksei herkommt, von welcher Frucht
die Marmelade stammt, die sie sich aufs
Brot streichen und wie viele Lebewesen
sich im gesunden Boden tummeln.
Wahrscheinlich ist es fiir viele die aller-
erste ,Regenwurmerfahrung®. Gerade
fiir Stadtkinder ist ein Urlaub auf einem
Biobauernhof ein unvergessliches Erleb-
nis, von dem sie noch lange zehren.

Fl
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Gastkommentar

Kann gesundes Essen Menschen verbinden, Vorurteile abbauen und Gu-
tes tun? Ganz bestimmt! Das neunerhaus Café ist das beste Beispiel dafir:
Gesundes Essen und ein gemiitlicher Ort zum Verweilen; wenn man moch-
te auch jemanden zum Reden - unser Café ist ein ,verlangertes Wohnzim-
mer’ - fiir alle. Nachhaltigkeit und Bio-Qualitat inklusive.

Wohnen, Beratung und Gesundheits-
versorgung: Das sind die drei Bereiche,
in denen wir von der Sozialorganisation
neunerhaus wohnungslose und armuts-
betroffene Menschen unterstiitzen.
Was ein hippes Lokal damit zu tun hat?
Jede Menge: Das neunerhaus Café in der
Margaretenstrafie 166 in Wien vereint
quasi alle drei Aspekte. In unserem ver-
langerten Wohnzimmer sind alle will-
kommen. Hier treffen sich Menschen
aus dem Gritzl genauso wie Patient-
Innen des angrenzenden neunerhaus
Gesundheitszentrums, Studierende,
MitarbeiterInnen der Biiros aus der Um-
gebung und Menschen, die Information
und Beratung suchen — auf ein gesundes
Mittagessen.

Seit mittlerweile fiinf Jahren ist unser
Café ein beliebter Treffpunkt. Hier kann
man montags bis freitags von 10:00 bis

Tellerrand schauen und interessante Ge-
sprache fithren, sondern auch richtig gut
essen — und zwar gesund, biologisch und
nachhaltig. Jeden Tag gibt es neben Ge-
tranken und Kaffee auch einen gesunden
Mittagstisch mit Bio- bzw. regionalen Zu-
taten auf freier Spendenbasis. Wer kann,
gibt etwas mehr. So kdnnen sich auch
andere Menschen iiber eine warme und
gesunde Mahlzeit freuen — unkompliziert
und vorurteilsfrei.

AufWunsch erhalten die BesucherIn-
nen Beratung und Information durch
neunerhaus SozialarbeiterInnen und
Peer-MitarbeiterInnen. Denn oft
machen wir die Erfahrung, dass es sich
mit etwas Warmem im Magen und in
netter Atmosphaire einfach besser reden
lasst — und man Kraft schépfen kann,
Probleme anzugehen. Neben dem fix
angestellten Café-Team werkeln im

ment {iberaus sichtbar — ehrenamtliche
MitarbeiterInnen, die neben Gemiise
schneiden und Zutaten vorbereiten
auch ihren Horizont erweitern kénnen
und Gutes tun. Somit entspricht unser
neunerhaus Café auf allen Ebenen dem
Anspruch von neunerhaus: gesell-
schaftlichen Zusammenhalt zu stiarken,
Vorurteile abzubauen und Vielfalt als
Normalitét zu leben.

Ein Konzept, das wirkt, ankommt und
~preis-wert“ist, auch im wortlichen
Sinn. Ende 2022 durften wir uns tiber
die Bio Gastro Trophy in der Silberkate-
gorie freuen — das ehrt uns sehr und
zeigt, wie wichtig Orte wie das neuner-
haus Café sind. Neugierig? Wir freuen
uns liber alle, die vorbeikommen.

Daniela Unterholzner, Geschéftsflihrung
neunerhaus

Mit Unterstiitzung von Bund, Ldndern und Europaischer Union

ZS BAUERNHOF

Bei uns liegt der
Hofladen direkt vor
der Hoftur...

... und hat 24 Stunden fur dich geoff-
net. Atme tief ein, tanke Kraft und ak-
tiviere deine Lebensgeister bei einem
Urlaub am Bauernhof.

www.UrlaubamBauernhof.at

= Bundesministerium leb Land
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan Kofinanziert von d
ofnnanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Européischen Union

15:00 Uhr nicht nur iiber den eigenen Hintergrund — aber in ihrem Engage- www.neunerhaus.at




- =Mehrinfos zu Bio & EU-Bio;Logo
unter bio-austria/EU=Bio-Logo "

W,

A "I'.i .-
:.___ b 229

.

-‘ﬁﬁ
f O

Sie mo6chten bei einem Biohof in der Nahe einkaufen? Urlaub auf einem *‘
Bio-Bauernhof machen? Oder einfach nur biologisch essen gehen?
Auf unserer interaktiven Karte biomaps.at bekommen Sie detaillierte Infos.
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