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Vorwort

von Gertraud Grabmann

Schon, dass Sie ein Exemplar unseres Magazins in Handen
halten! Im BioLife beleuchten wir regelmaBig interessante
Aspekte und Themen rund um das Thema Bio-Lebens-
mittel und Bio-Landwirtschaft. Ein Thema, das uns alle
betrifft und das auch mit der Landwirtschaft an sich in
Zusammenhang steht, ist das Klima. Das Bewusstsein lber
das ganze Ausmalf} der Klimakrise und die Verantwortung
des Menschen fiir diese Verdanderungen ist in den letzten
Monaten verstarkt in der breiten Gesellschaft angekom-
men. Das ist umso wichtiger, als das Zeitfenster, in dem
noch steuernd bzw. regulierend eingegriffen werden kann,
schon sehr begrenzt ist. Von selbst wird sich dieses fir die
gesamte Menschheit elementare Problem aber nicht losen.
Es braucht dazu gesamtgesellschaftliche MaBnahmen und
individuelle Verhaltensanderungen. Nicht nur im Bereich
der Mobilitat, etwa durch Nutzung offentlicher Verkehrs-
mittel wie der Bahn, konnen wir alle zur Verbesserung
beitragen. Auch unsere Ernahrungsgewohnheiten beein-
flussen das Klima massiv, oft auch liber Umwege, die auf
den ersten Blick nicht unbedingt ersichtlich sind. Wie und

warum Bio-Landwirtschaft und damit Bio-Lebensmittel

zum Klimaschutz beitragen, haben wir daher in diesem Heft
beleuchtet.

Hilfreich fur eine klimafreundliche Ernahrungsweise ist auch
der Griff zu saisonalen Lebensmitteln ohne lange Transport-
wege. Wobei saisonal nicht nur auf Friihjahr, Sommer und
Herbst reduziert werden sollte: Hatten Sie gewusst, dass in
Osterreich auch im Winter (Bio-)Gemiise ohne zusitzlichen
Energie-Input durch eine Heizung produziert wird und verfiig-
bar ist? Zu diesem Thema und zu zahlreichen anderen haben
wir interessante Beitrage in dieser Ausgabe. Ich wiinsche
allen Leserinnen und Lesern viel Vergniigen beim Schmokern

und beim Entdecken der Vielfalt von Bio!

lhre

Gertraud Grabmann
Obfrau BIO AUSTRIA

Foto: © BIO AUSTRIA/Sonja Fuchs
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Bio steht fiir hochste
Qualitat

Produkte aus biologischer Landwirt-
schaft werden nach strengen Richt-
linien produziert, deren Einhaltung
mindestens einmal jahrlich von einer
unabhangigen Kontrollstelle Giberpriift
wird. Alle in der EU erhaltlichen Bio-
Lebensmittel werden gemal Vorgaben
der EU-Bio-Verordnung und zusatzlich
auf nationaler Ebene gemaf Erlas-
sen sowie der Richtlinie "Biologische
Produktion” erzeugt. Wenn die Betriebe
Mitglied eines Bio-Verbandes sind, wie
beispielsweise bei BIO AUSTRIA, ver-
pflichten sie sich auch noch die Richt-
linien des Verbandes einzuhalten.

Bio fordert gesunde

Bdden
In der Bio-Landwirtschaft werden
zahlreiche Mafinahmen gesetzt, um
die Fruchtbarkeit der Boden lang-
fristig zu erhalten. Dazu gehoren der
Anbau von Zwischenfriichten, eine
ausgeklugelte Fruchtfolge und die
Dingung mit Kompost, Tiermist oder
Gille.

' ﬁlu ;fqrp qﬁmﬁ“ ‘il ;ﬁ |
B|o Lebensmlttel stehen fiir nachhaltlge gentechnikfreie Produkte m|t ﬂ
;, '. ', wertvollen Inhaltsstoffen aus umweltschonender.und 6kologischer Produktlonu!- .- 1
"I Wer beim Einkauf zu Produkten aus biologischem Anbau greift, der unterstiitzt . f.h‘
l1relne Landwirtschaftsform, dle

Generationen erhalt. .,;"'_‘" “

Bio achtet auf das

Tierwohl
Mehr Platz im Stall, Auslauf ins Freie
und artgerechtes Futter in Bio-Quali-
tat, all das ist Tieren auf einem Biohof
garantiert. Denn umso gesiinder die
Tiere sind, umso hoher ist die Qualitat
der Produkte.

Bio setzt auf Diversitat
Biobauerinnen und Biobauern
wirtschaften im Einklang mit der
Natur, um so beispielsweise den
Schadlingsdruck am Bio-Feld zu
verringern. Das gelingt einerseits
durch die Forderung von Nutzlingen
wie Insekten, andererseits durch
eine vielfaltige Fruchtfolge und den
Anbau von regionalen, dem Stand-
ort angepassten Pflanzensorten, die
mit den naturlichen Bedingungen
bestens umgehen konnen.

die Lebensgrundlagen auch fur kunftlge ,Hf

Bio entlastet das Klima
Im biologischen Landbau werden
weder chemisch-synthetische Pflan-
zenschutzmittel noch schnelllosliche
mineralische Diingemittel verwendet.
Das spart eine grofie Menge CO, ein,
das bei der Herstellung der chemi-
schen Mittel anfallt. AuBerdem binden
die gesunden, humusreichen Boden
Kohlendioxid aus der Luft und spei-
chern es im Boden.

Bio ist garantiert frei von
Gentechnik

Biobauerinnen und Biobauern arbei-
ten in naturlichen Kreislaufen. Die
Gentechnik zahlt nicht dazu, daher
ist deren Einsatz in der biologischen
Produktion strengstens verboten
und kommt auch nicht iber Umwe-
ge, beispielsweise die Futtermittel,
zum Einsatz.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium

Landwirtschaft, Regionen

und Tourismus
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Bio ist in aller Munde. Immer
mehr Menschen stellen
sich deshalb die Frage,
wie die frischen Bio-
Produkte am schnellsten
in die eigene Kiiche
gelangen konnen. Eine der
bequemsten Losungen ist
die Bio-Kiste. Warum diese fiir
viele Menschen so besonders
ist, wei} Brigitte vom BIO
AUSTRIA-Betrieb Lisilis Biohof,
von dem aus sich wochentlich
zahlreiche Bio-Kisten auf den
Weg zu zufriedenen Kundinnen
und Kunden machen:

.Die Nachfrage nach regionalen und
biologischen Lebensmitteln wird immer
groBer. Die Konsumentinnen und Konsu-
menten mochten die Menschen und das
Umfeld, aus dem ihre Lebensmittel her
kommen, kennen und verstehen lernen.
Um das Angebot zu erweitern und deut-
lich mehr Service zu bieten, wurde die
Abokiste entwickelt.”

Um einen Einblick in die Entstehung
einer solchen Bio-Kiste zu bekommen,
haben wir beim BIO AUSTRIA-Mitglieds-

betrieb Lisilis Biohof in Vorarlberg nach-
gefragt. Auf einer Gedankenreise quer
durchs Gemiisebeet und den Bio-Bau-
ernhof wird erzahlt, welcher Aufwand
und welche Arbeitsschritte notwendig
sind, bis schlussendlich eine genuss-
volle und vitaminreiche Bio-Kiste vor der
Hausture steht.

Am Beginn steht immer das Urprodukt
selbst, in diesem Fall frisches Bio-Gem-
se. Viele verschiedene Arten von Gemise
wachsen auf dem Lisilis Biohof, einem Bio-
Bauernhof in Meiningen im Vorarlberger
Rheintal. Bis die zahlreichen Gemiisesor-
ten allerdings groB3 genug sind, um in eine
Bio-Kiste gepackt zu werden, werden sie
von den Mitarbeiterlnnen und Helferlnnen
des Biohofs gehegt und gepflegt.
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Der Weg vom Samenkorn bis zur fertigen
Bio-Kiste ist lang, schweiBtreibend
und aufregend: Die Pastinaken werden
ebenso wie die Karotte, der Sellerie, der
Salat, das Radieschen, der Randig - so
werden die roten Riiben in Vorarlberg
genannt — die Kartoffel und viele
weitere Gemisesorten ganz zeitig im
Frihjahr in die Erde gebracht.
Doch beginnen wir am Anfang. Damit
die Pflanzen die besten Voraus-
setzungen zum Wachsen haben,
sorgt der Biobauer Karl dafir,
dass der Boden vor dem Saen
und Setzen mit den verschiedens-
ten Nahrstoffen versorgt ist. Das
geschieht durch unterschiedliche
natirliche Mafinahmen, wie sie seit
Jahrhunderten praktiziert und stetig
verbessert werden. Beispielsweise durch
Diingung mit Mist oder es wird iiber den
Winter eine Griindiingung, zum Beispiel
unterschiedliche Kleesorten, Bohnen
oder Erbsen, auf den Feldern gesat. Diese
Grindiingung sorgt fur gute Stickstoff-
versorgung und wird im Friihjahr durch
verschiedene Maschinen in die Erde
eingebracht, dabei wird gleichzeitig der
Boden aufgelockert. Weiters wird darauf
geachtet, dass eine entsprechende
Fruchtfolge eingehalten wird, damit der
gute Boden nicht einseitig ausgelaugt
wird. Ein wichtiger Faktor sind die Boden-
lebewesen. Sie zersetzen die vorher
eingearbeiteten Griindiingungspflanzen,
versorgen die Gemiisepflanzen mit Nahr-
stoffen und lockern die Erde auf.

Je nach Sorte wird das Gemtse entweder
als Samen gesat oder bereits als Jung-
pflanze in den Boden gesetzt. Da es sich
bei Pastinake, Karotte, Roter Riibe und

U Fell cacf clen Toller

Co. um Gemiisesorten handelt, die hart
im Nehmen sind — die Biobauerinnen und
Biobauern wahlen sie genau deshalb aus -
konnen sie im Freiland, das heiBt auf dem
Feld unter freiem Himmel angepflanzt
bzw. eingesat werden. Sobald sie in der
Erde sind, bekommen ein paar von ihnen
sogar eine Decke, in der Fachsprache

ein Vlies, Ubergelegt. Dieses Vlies dient
als Schutz gegen Kalte. Weiters kiim-
mert sich der Biobauer darum, dass die
Pflanzen und Samen geniigend Wasser
bekommen. Er schaut zudem, dass das
Gemdiise nicht von Unkrautern tberholt
und im Wachstum behindert wird. Dies
erfolgt in der biologischen Landwirtschaft
durch unterschiedliche Hackgerate. Bei
fast allen Kulturen muss aber zusatzlich
noch mihsam von Hand gejatet werden,
wozu es viele helfende Hande braucht.
Im biologischen Landbau wird auf den
Einsatz von chemisch-synthetischen
Pestiziden verzichtet. Denn Bio-Pflan-
zenschutz geschieht in der biologischen
Landwirtschaft vorbeugend und bei den
eingesetzten Mitteln handelt es sich aus-
schlieBllich um natiirliche Substanzen.

Nach einigen Wochen der Pflege sind
die Pastinake und die weiteren Gemiise-
sorten zur Ernte bereit und strotzen vor
Vitaminen und Nahrstoffen. Bevor sie
jedoch mit der Bio-Kiste an die Endver-
braucherinnen geliefert werden, steht
noch eine Menge Arbeit an. Vom Erdbo-
den herausgeholt landet das frische Ge-
miise zunachst in einer groBen Holzpa-
lette, die am Hof so schnell wie mdglich
in den Kiihlraum gebracht wird, damit
Pastinake, Salat, Karotte, usw. lange
frisch bleiben und auch noch im Winter
beste Vitamine liefern. Einige werden

von Michael Kiithne

aber sofort in eine groe Waschmaschi-
ne gebracht und von der Erde befreit,
um bald Platz in der Bio-Kiste zu finden.
Wahrend das Freilandgemiise darauf
wartet, sortiert und gewogen zu wer-
den, bringen Mitarbeiterinnen Tomaten
und Gurken. Sie werden erst kurz vor
dem Kistenpacken im ungeheizten
Folientunnel geerntet. Dort wachsen sie
gemeinsam mit Paprika und Auber-
ginen, die ebenfalls sehr empfindlich
gegen Regen sind und lieber ein Dach
tber dem Kopf haben. Folientunnel
werden im Biolandbau nicht beheizt, das
spart Energie und schont die Umwelt.
Auch diese empfindlichen Gemisesor-
ten werden von Biobauer Karl und sei-
nen Helferlnnen bestens gepflegt und
regelmafBig mit Wasser versorgt. Die
Beikraut-Entfernung erfolgt hier jedoch
zum groften Teil handisch. Um Schad-
linge erfolgreich zu bekampfen, werden
Nitzlinge, das sind schadlingsfressende
Insekten wie etwa Marienkaferlarven,
im Tunnel frei gelassen. So hilft die
Natur sich selbst.

Nachdem alle Gemiisesorten bis spat
am Dienstagabend geerntet, gewaschen,
sortiert und verwogen wurden, kann

es mit dem Kistenpacken am Mittwoch
los gehen. Dafiir kommen Freunde und
Verwandte der Bio-Bauernfamilie und
helfen, die zahlreichen Gemisesorten
auf die grof3e Reise zu schicken. Jede
unterstiutzende Hand kiimmert sich da-
bei um ein anderes Gemiise und ist auch
dafir verantwortlich, dass die einzelnen
Gemise auch sicher in der Kiste an-
kommen. Viele helfende Hande bedeuten
auch, dass es schnell geht.
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Damit die wertvollen Bio-Produkte auch
moglichst frisch und knackig bei den
Kundinnen und Kunden zuhause ankom-
men, wird die erste Halfte sofort nach
dem Packen von Bio-Bauer Karl nach
Rankweil und Umgebung, und von Bettina,
der immer gut gelaunten Ausfahrerin, bis
nach Dornbirn ausgeliefert. Dort werden
die unterschiedlichen Gemiisesorten oft
schon mit groBBer Vorfreude erwartet und
sorgen fiir so manche Uberraschung. Es
kann schon einmal vorkommen, dass die
Leute nicht wissen, was sie mit einem be-
stimmten Lebensmittel anfangen sollen,
weil immer wieder vergessene Gemii-
sesorten ihren Weg auf die Felder des
Lisilishof finden. Dank zweier, den Kisten
beigelegter Rezepte bekommen die Kun-
dinnen aber tolle Tipps, welche kostlichen
Mahlzeiten sie mit dem frischen Bio-Ge-
mise zubereiten konnen.

Unterdessen am Biohof kommt der Rest
vom Gemiise wieder in den Kiihlraum, da-
mit es bis zur nachsten Tour am Donners-
tagmorgen frisch bleibt. Schon um vier
Uhr morgens starten unsere zwei Bauern
Karl und Michael mit der Auslieferung. Mi-
chael bringt die Bio-Kisten nach Feldkirch
und die umliegenden Gemeinden und Karl
fahrt die frischen Bio-Produkte bis ins
Montafon, alle zwei Wochen sogar bis in
die Berge nach Lech.

Oft bekommt die Familie Besuch am
Biohof, da sich viele genau anschauen
maochten, wo ihr Essen herkommt. Wer
dafur keine Zeit hat, erhalt durch die
Kisteninfo immer aktuelle Informationen
liber das Geschehen am Lisilis Biohof
und iiber Veranstaltungen und aktuelle
Ereignisse in der Bio-Szene.
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Die Beiden bewirtschaften zehn Hektar
Ackerbau in Untermallebarn, im nieder-
osterreichischen Weinviertel, nach den
Richtlinien von BIO AUSTRIA. Kultiviert
werden verschiedene Getreidesorten,
viele Gemiisearten, Erdapfel, Obst, Ol-
kirbis, Krauter und Platterbsen.

Der Verkauf von Gemiise, Erdapfel, Obst,
Kiirbiskernol, Krauter und Brot sowie
selbstgebackene Kuchen aus Dinkel und
Roggen erfolgt auf ausgewahlten Wiener
Markten: freitags am Liesinger Markt,
samstags am Naschmarkt und Karmeli-
termarkt.

Ihr habt vor beinahe zwanzig Jahren zwei
Windschutzhecken angelegt, die ihr mittler-
weile als Mehrnutzungshecke bezeichnet,
was war der Grund dafir?

Wir wollten einerseits einen Windschutz
flr unseren Boden und fiir die ange-
bauten Kulturpflanzen erreichen und

nnvolle und nachh
ar es eine logisch

Ay e
iiberzeugt, dass
altige Form der
e Entscheidung'
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d fest davon
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andererseits auch wieder Vielfalt in die
ausgeraumte Kulturlandschaft bringen:
Einen Lebens- und Nahrungsraum fir
Insekten und viele weitere Tierarten
schaffen.

Eine der beiden Hecken bildet zudem eine
natirliche Abgrenzung zum konventionel-
len Nachbarfeld, die andere liegt mitten
im eigenen Acker. Beide sind so angelegt,
dass sie Pflanzen und Boden in der Haupt-
windrichtung Nord-West schiitzen.

Wie hat sich die Hecke im Lauf der Zeit ent-
wickelt? Was konntet ihr beobachten?

Aus den urspriinglich kleinen Geholzen
haben sich in den fast zwanzig Jahren
grofe Baume und Straucher entwi-
ckelt. Der Pflegeaufwand ist gering: Je
natlrlicher die Hecke gehalten wird,
desto mehr Vielfalt kann sich darin
entwickeln.

Zum Beispiel brauchen manche Insekten
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stehendes Totholz zum Uberwintern.
Deswegen lassen wir abgestorbene Bau-
me, die es in unserer noch relativ jungen
Hecke auch schon gibt, einfach stehen.

Aufgrund des Futterangebotes hat die
Anzahl und Vielfalt an Insekten, Vogeln
und Wildtieren stark zugenommen. Sehr
zum Vorteil unserer Kulturpflanzen, denn
wenn Schadlinge am Feld auftreten, sind
die Nitzlinge sofort zur Stelle. Marien-
kafer, Schlupfwespen, etc. fressen die
Blattlause.

Auch in Bezug auf Wildverbiss bei Ge-
miise hat sich Uberraschendes gezeigt:
letztes Jahr war es sogar so, dass wir
auf einer Gemiiseflache ohne Hecke
mehr Wildverbiss hatten, als am Feld
neben der Hecke.

Auch die ,innere Qualitat” des Gemiises
und der Krauter verbessert sich durch
die Hecke: Durch den Windschutz trock-
net der Boden nicht so schnell aus, und
die Pflanze verbraucht weniger Was-
ser fiir den Verdunstungsschutz. Ohne
kiinstliche Bewasserung entwickeln die
Pflanzen ein grofBeres Wurzelsystem,
dadurch kdnnen sie mehr Nahrstoffe
aufnehmen. Vereinfacht gesagt: mehr
wertvolle Inhaltsstoffe in BIO AUSTRIA-
Lebensmitteln.

Noch eine Beobachtung, die auch durch
das Begleitprojekt der Bio Forschung
Austria belegt ist: Direkt neben der
Hecke ist der Ertrag bei unseren Kultur-
pflanzen zwar geringer, insgesamt auf
der Flache neben dem Windschutzgiirtel
jedoch hoher.

Welche Auswirkungen auf das Kleinklima
konntet ihr beobachten?

Wenn es im Sommer heiB3 ist, herrscht
ein ganz anderes Kleinklima: In der
Hecke ist es gefiihlte 10 Grad kdihler, als
direkt daneben. Soviel macht die Be-
schattung der Baume und Straucher aus.
Das muss man einfach ausprobieren und
selber spiiren, sonst glaubt man es nicht.
Im Frihjahr nutzen wir die Warme an der
windgeschiitzten Seite fiir schnelleres
Wachstum bei Gemiise und Krautern. Die
warmeliebenden Gemiisearten gedeihen
hier einfach besser.

Bio-Portreit

Wie kann man sich die Planung und Be-
pflanzung eines solchen Projektes vorstel-
len? Nach welchen Gesichtspunkten wurde
die Pflanzenauswahl getroffen?

In Summe sind die beiden Hecken fast
einen Kilometer lang (420 m und 500 m)
und sieben bis acht Meter breit mit zwei
Baum- und je einer bzw. zwei Strauch-
reihen. Bei der Pflanzenauswahl und
Bepflanzung hatten wir Unterstiitzung
durch die NO Agrarbezirksbehérde. Es
wurde genau darauf geachtet nur wild-
wachsende, standortangepasste und
regionale Geholze auszusuchen. Uns war
wichtig, verschiedene Niisse und Wild-
obst dabei zu haben, um den kinftigen
Bewohnern der Hecke, wie Vogel, Eich-
hornchen, Igel & Co einen reich gedeck-
ten Tisch bieten zu konnen. Mittlerweile
ist soviel da, dass wir getrost mitna-
schen konnen (schmunzelt).

Was sind eure ,Lieblinge”in der Hecke und
warum?

von Maria Brader-Schalhas

Besonders gern haben wir die Kriecherl
(Wildform der Ringlotte), Walnisse,
Schlehen, Wildrosen und Haselniisse.
Wildrosen, Haselniisse und Kriecherl
blihen im Frihling wunderschon und
sind gleichzeitig eine ausgezeichnete
Bienenweide. Auerdem konnen wir die
wertvollen Friichte nutzen: Die von gelb
bis rot und lila abreifenden Kriecherl
verkaufen wir auf den Wiener Markten
-im Sommer frisch als Wildobst, und
ganzjahrig als Sirup zur vielseitigen Ver-
wendung.

Walniisse verleihen unserem Dinkel-
kuchen einen besonderen Geschmack
und machen ihn schon saftig, und die
Schlehen werden zu kdstlicher Marmela-
de verarbeitet.

Die rosaroten Wildrosen-Bliten mischen
wir in unseren Krauterzauber-Tee - sie
bringen Farbe in die Krautermischung
und verleihen dem Tee ein liebliches
Aroma.

Die Haselnuss-Ernte iberlassen wir
zur Ganze den Wildtieren, die restlichen
Frichte teilen wir mit den Vogeln und
sonstigen Heckenbewohnern.

Hat euer Vorbild in der Region Schule ge-
macht?

In den letzten zwei Jahren gab es
mehrere von Bio Forschung Austria
organisierte Besichtigungstermine fir
Entscheidungstragerinnen aus Politik
und Forderwesen. In Absdorf wurde
nach unserem Vorbild bereits eine
Mehrnutzungshecke angelegt.

Wir hoffen und freuen uns sehr, wenn
es in Zukunft viele solche Mehrnut-
zungshecken geben wird - fir mehr
natirliche Vielfalt, eine schone Kultur-
landschaft und wertvolle Bio-Lebens-
mittel!

Infos zum Biohof Binder: www.bio-hof.at
Auf Instagram und Facebook gibt es wo-
chentliche Updates zum aktuellen Obst- und
Gemliseangebot:

8 biohofbinder

€ Bio-Hof Binder
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Die unterirdischen Machenschaften von Bio-Gemiise.
Kein Wunder, wirft das reichlich Dreck auf.

Denn Bio-Gemiise darf nur in Erde
angebaut werden. Nicht in Nihrls-
sungen oder Substraten. Nur in Erde.
Deswegen darf der naturlich lebens-
satte und lebensspendende Humus
nicht mit schnell 16slichem Mine-
raldinger vermischt werden. Steht
alles in den Bio-Richtlinien. Wovon
die Bio-Richtlinien vornehm schwei-
gen: Erde ist ganz schén dreckig. Wie

eigentlich alles, das nicht stets gut
gereinigt wird. Deshalb sind in den
AMA-Biosiegel-Richtlinien strenge
Hygiene-Kriterien fir die Verarbei-
tung von Lebensmitteln festgelegt.
Sauber!

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

bioinfo.at

hutzt die Natur. Das
Gesetz sc . Nur was nach den stren-
gen Vorgaben der EU Bio-Verordnung, nicht
nur hergestellt, sondern auch kontrolliert
wurde, darf als Bio bezeichnet werden.

Fur Bio-Lebensmittel gibt es ein eigenes
Gutesiegel: Das AMA-Biosiegel.

MEHR BIO.

Um mit dem EU-Biologo ausgezeichnet zu
werden, miissen bei Lebensmitteln mindes-
tens 95 Prozent der Zutaten aus biologischer
Landwirtschaft stammen.

Um das AMA-Biosiegel fithren zu durfen,
mussen es 100 Prozent sein. 100 Prozent

biologische Zutaten bei landwirtschaftlichen
Rohstoffen.

Und das ist nur die Basis. Zusatzstoffe sind
beim AMA-Biosiegel gegeniiber dem EU-Bio-
logo um weitere 25 Prozent eingeschrankt. Bei
Verpackungen da in chlorhaltiges Ver-
packungsmaterial (PVC!) verwendet werden.

MEHR QUALITAT.

Werden Lebensmittel mit dem AMA-
siegel ausgezeichnet, miissen ihre ¢
misch-physikalischen und mikrobi
schen Eigenschaften hochsten Vorg
entsprechen. Dies wird durch regelma
sensorische Uberpriifungen und Produ
analysen abgesichert.

ABGESICHERTE HE

Dartiber garantiert
AMA-Biosiegel mit
AUSTRIA, dass die
Rohstoffe aus Osterrei
dass alle Verarbeitungss
reich erfolgt sind.

Das EU-Biologo ist verpflichtend auf allen
Bio-Lebensmitteln zu finden, das AMA-Bio-
siegel garantiert als Gutesiegel zusitzlich
eine hohe Qualitat.

Das AMA-Biosiegel ist der Goldstandard
unter den Giitezeichen!

@) / bioinfo.at



Da wo Natur auf Kulturland-
schaft trifft, Hungrige nach
Echtem und Natiirlichem

auf die Suche gehen,
Biobauerinnen und Biobauern
die Antworten liefern, ja, da
lasst es sich auch fiir eine
Urlaubszeit lang leben — am
Biobauernhof. Das nahrt die
eigenen Wurzeln und bietet
einen Raum der Herzlichkeit.

Bio im Urlaub (er)leben

In Osterreich gibt es mittlerweile circa
130 biobauerliche Betriebe, die qualitats-
gesicherten ,Urlaub am Biobauernhof*
anbieten. Uberall, wo bio drauf steht,

ist bio drin und wird dementsprechend
produziert. Der Bio-Gedanke wird auf
den Biohofen gelebt und kommuniziert.
Die Gaste sind eingeladen, Ablaufe am
Hof mitzuerleben und die Vorteile nach-
haltigen Wirtschaftens und der nach-
haltigen Lebensweise zu erfahren. Fir
die Urlaubsverpflegung bekommt man
nitzliche Informationen, welche Biole-
bensmittel vor Ort und in der Umgebung
zu erwerben sind.

Das Bio-Friihstiick: in
Eigenregie oder doch bestellt?

Aufstehen, rausgehen oder lange
schlafen und sich danach direkt zum
bereiteten Friihstiick zu setzen ist ein
besonderer Genuss im Urlaub, denn
auf ein paar alltagliche Handgriffe
weniger verzichtet man gerne. Gaste,
die sich also den Wunsch nach kulina-
rischer Verwohnung gleich zu Tages-
beginn erfiillen mochten, wahlen sich
am besten einen Betrieb mit einem
Bio-Friihstlicksangebot (siehe TIPP).
Hier kann man sichergehen, dass es

TIPP:

Hier finden Sie lhren passenden Bio-

Urlaubsbetrieb:

- Katalog: ,Biobauernhofe in Oster-
reich”

* Homepage: www.urlaubambauern-
hof.at, unter Reisearten ,Biohof"
wahlen

*« Homepage: www.biofreizeitmap.at

« Bio-Frihstiick: Bei Interesse er-
kundige dich, ob es ein Bio-Friih-
stiick gibt (Im Katalog gibt es ein
Symbol dafiir; auf der UaB-Home-
page siehe beim jeweiligen Betrieb
unter Ausstattung/Verpflegung)
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sich um eine hochwertige Zusatzleis-
tung handelt. Entweder bekommt man
ein 100%iges Bio-Frihstiick serviert
oder die Gaste haben die Mdglichkeit,
sich bei einem Buffet (biologisch mit
kleinem konventionellen Anteil) ein
100%iges Bio-Friihstiick zusammen-
zustellen. Viele Produktgruppen gibt
es nach den Richtlinien fir ,Urlaub am
Biobauernhof” ausschlieB3lich in Bio-
Qualitat, ganz ohne Kompromisse. Bei
einigen Produktgruppen kann bio und
konventionell vorkommen, klarerweise
deutlich erkennbar bzw. entsprechend
ausgelobt. So darf zum Beispiel beim
Geback die Semmel vom lokalen kon-
ventionellen Backer mit aufs Buffet.
Das ganze Friihstiick tragt in Summe
heimische und je nach lokaler Verfiig-
barkeit biobduerliche Handschrift.

Vielfalt am Beispiel Kdrnten

Vom Lesachtal liber das Gailtal, die
Regionen Millstatter See und Nockber-
ge, bis hin zur Region Mittelkarnten hat
allein dieses Bundesland eine Vielfalt

an schonen Landschaften zu bieten, in
denen die mittlerweile 27 spezialisierten
Bio-Urlaubshofe eingebettet sind. Zehn
Betriebe davon bieten Bio-Friihstiick an,
welches jedes fiir sich einzigartig ist.

Bio-Urlead

Beispielsportrit: Der Seidlhof
in der Region Nockberge

Die Bio-Gastgeberlnnen Karin und Konrad
Schabus vom Biohof Seidl in Bad Klein-
kirchheim bieten bereits seit 1987 Urlaub
am Biobauernhof an. Mittlerweile mit
4-Blumen-Qualitat - eine Auszeichnung
flr gehobene, qualitativ hochwertige und
zeitgemaBe Ausstattung der Zimmer und
Ferienwohnungen — Familie Schabus hat
daflir ganz im Sinne der Nachhaltigkeit auf
heimische Larche, Zirbe und Fichte ge-
setzt. Fir das liebevoll bereitete Bio-Friih-
stlick kann sich, wer mochte, anmelden
oder Zutaten erstehen. Selbst produziert
wird eine breite Palette von Milchproduk-
ten, Dauerwurstwaren bis hin zu Honig.
Attraktive Zusatzangebote wie die Alm-
krauterwanderung und Krauterernte am
Hof, das Kasen und Brotbacken, Wellness
mit Molkebad, Heubad, Sauna, Infrarotka-
bine sowie Kneippen oder Kutschenfahrten
und kreatives Werken machen den Urlaub
zu einem unvergesslichen Erlebnis. Ganz
zu schweigen vom Naschgarten und dem
Kontakt zu Milchkiihen, Hasen, Hiihnern,
Enten, Pferden, Schweine, Katzen. Karin
Schabus, die im Jahr 2019 Obfrau von
Urlaub am Bauernhof Karnten geworden
ist, kann sich Uber die vielen Jahre ein
gutes Bild davon machen, wie der Gast es

von Veronika Gschopf-Prochazka

liebt, aus der Komplexitat des Alltags in die
Urspriinglichkeit einzutauchen, die ihm die
bauerliche und handwerkliche Verarbei-
tung bietet.

Spezialisierung
mit Win-win-Effekt

Mit dem Angebot ,Urlaub am Biobauern-
hof“ haben nicht nur Bio-Freaks die Chan-
ce ihren idealen Urlaubsort zu finden. Um-
gekehrt ist es auch fiir die Betriebe sehr
wertvoll, den Gast zu erreichen, der das
Angebot sucht und wertschatzt. Konrad
Schabus berichtet aus eigener Erfahrung:
.Als Betrieb ist es schwierig am grofB3en
Urlaubsmarkt gefunden zu werden — Spe-

Urlaub am Biobauernhof -

ideal fiir

» NaturgenieB3er und

e Kulturlandschaftsbewunderer

e Erholungssuchende und

* Frischluft-Aktive

* Freundinnen der Entschleunigung und

« Klimaschutzerinnen

« Kleine und grof3e Kinder

« bioaffine GenieBerlnnen und solche
die es werden mochten

» Neugierige in Sachen Bio-Landbau
und Lebensmittel-Handwerk

15

zialisierungen machen da Sinn! Viele Gaste
schatzen das Echte, Reine und Natiirliche,
dass sie hier bei uns finden!” Die Vereine
BIO AUSTRIA und Urlaub am Bauernhof
haben vor tber 15 Jahren die Schiene fiir
die Bio-Spezialisierung gelegt. Teilneh-
mende Betriebe sind demnach bei beiden
Vereinen Mitglied und stellen sich Ver-
bandsrichtlinien, nach denen regelmaBig
kontrolliert wird. Im Bereich der Bio-Land-
wirtschaft heben sich die Richtlinien quer
durch alle Produktionszweige deutlich von
der EU-Bio-Norm ab. Dank der Urlaub am
Biobauernhof-Kriterien ist gute Gewissheit
doppelt gewahrleistet.

Mehr als nur ein
Urlaubsaufenthalt

Familie Schabus, die auch fiir ihre Kol-
leginnen auf anderen Biohofen spricht,
mochte mehr als nur Gastgeberln sein.
Ganz besonders mochte sie ihren Urlaubs-
gasten den natirlichen Kreislauf ihres
Biohofes vermitteln. Wachsen, Ernten,
Kommen und Gehen, Entstehen von
Lebensmitteln, Leben mit den Jahreszei-
ten. In Gesprachen und Aktivitaten lernen
Gaste das Leben am Biobauernhof kennen.
Dabei wachst das Verstandnis fir die bio-
logische Wirtschaftsweise und die Motiva-
tion zum Griff nach Biolebensmitteln beim
taglichen Einkauf auch nach dem Urlaub.

Fotos: © Urlaub am Bauernhof
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erwarmen, ohne da

ines der vielen Radchen an de-
nen wir drehen konnen, ist die
Landwirtschaft, schlieBlich ist
sie nicht nur stark vom Klima-
wandel betroffen, sondern verursacht
selbst global rund ein Viertel aller vom
Menschen erzeugten Treibhausgase.

Bio-Landwirtschaft ist Teil
der Lésung

In Osterreich betragt der Anteil der

Landwirtschaft an allen emittierten
Treibhausgasen offiziell rund 10 Pro-
zent, wobei bei dieser Zahl weder die

fur die Produktion benotigte Energie
noch irgendeine Art von Transport mit
eingerechnet ist. Beriicksichtig man

die Energie, die fir die Herstellung von
Stickstoff-Mineraldiingern, Lagerhaltung
etc. benotigt wird, steigt der Anteil auf 14
Prozent. Rechnet man auch jene Treib-
hausgase mit ein, die in anderen Landern
verursacht werden, zum Beispiel fiir die
Produktion von Futtermitteln, die nach
Osterreich importiert werden, erhsht
sich die Zahl auf 18 Prozent.

Was aber tun? SchlieBlich brauchen wir
die Landwirtschaft zum Leben, sie ist
keine Flugreise, auf die man schon mal
verzichten kann. Bei genauerer Betrach-
tung der Emissions-Ursachen zeigt sich,
dass es ein grof3es Einsparungspoten-
zial gibt, und, nebenbei bemerkt, auch
ein Modell das bereits seit Jahrzehnten
erfolgreich demonstriert, dass es auch
anders geht: die Bio-Landwirtschaft.

Im GroBen und Ganzen produziert die
Landwirtschaf drei Arten von Treib-
hausgasen die fiirs Klima relevant sind:
Methan (CH,), Lachgas (N,0) und Kohlen-
stoffdioxid (CO,).

Methan

Methan, ein 25mal klimaschadlicheres
Gas als CO,, wird beim Lagern und Aus-
bringen von Giille und Mist, aber auch
beim Diingen mit Klarschlamm freige-
setzt. Aulerdem entsteht es wahrend
des Verdauungsprozesses von Gras bei
Wiederkauern, primar Rindern, aber



auch Schafen und Ziegen. Das hat Kiihe
in den letzten Jahren zu Unrecht als
~Klimakiller” in Verruf gebracht. Es wird
damit argumentiert, dass rein rechne-
risch Kihe besser im Stall als auf der
Weide gehalten und mit maoglichst viel
Kraftfutter wie Soja gefiittert werden
sollten, um klimafreundlicher zu sein.
AufBlen vor gelassen wird die Tatsache,
dass dafiir in Ubersee wertvoller Regen-
wald gerodet und Steppenflachen umge-
wandelt werden miissten, die dann nicht
mehr als CO2 Senke fungieren, sondern
Treibhausgase freisetzen. AuBerdem
wird vollig vernachlassigt, dass Gras-
land, neben Wald die grof3te Perma- und
Mischkultur, nur dann erhalten bleibt,
wenn es beweidet wird, wobei unter
Grasland weltweit mehr CO, gespeichert
wird als unter Waldboden.

Was macht die Bio-Landwirtschaft nun
anders? Zum einen dirfen weder Klar-
schlamm noch schnelllésliche Mine-
raldiinger ausgebracht werden, und
generell gilt, dass sowohl die Anzahl als
auch die Menge der Diingemittel, die man
ausbringen darf, stark eingeschrankt

ist. Bei BIO AUSTRIA ist das oberste Ziel
die Kreislaufwirtschaft — der Boden wird
durch Begriinungen, eine ausgekliigelte
Fruchtfolge und organischen Diinger der
eigenen Tiere gestarkt. Ist es notwendig
Diingemittel zuzukaufen, missen die
Bio-Betriebe ein Ansuchen stellen, das
genau geprift wird. AuBerdem darf bei
BIO AUSTRIA nur ein Bruchteil der fiir
die Bio-Landwirtschaft zugelassenen
Mittel eingesetzt werden: Anhand eines
umfangreichen Kriterienkatalogs, der die
Herkunft, den Herstellungsprozess, die
Auswirkungen auf die Umwelt und den
Boden einrechnet, werden alle stick-
stoffhaltigen Diingemittel bewertet. Jene
Diingemittel, die eine Mindestpunkte-
anzahl unterschreiten, sind auf BIO AUS-
TRIA-Betrieben verboten. Zum anderen
ist die Bio-Tierhaltung flachengebunden,
das heiBt, es diirfen nur so viele Tiere
gehalten werden, wie der Boden an
Nahrung hergibt und an Stickstoff durch
Tiermist aufnehmen kann. Futtermittel-
importe aus Ubersee gibt es nicht, bei
BIO AUSTRIA ist der Kraftfutteranteil zu-
dem auf maximal 15 Prozent beschrankt.
Das alles fuhrt zu einer Reduktion der
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Treibhausgasemissionen pro Kilogramm
Bio-Fleisch von 10 bis 50 Prozent im Ver-
gleich zu konventionellem Fleisch.

Lachgas

Das im Vergleich zu CO, 300mal klima-
schadlichere Lachgas entsteht durch
Tiermist in der Tierhaltung und im
Pflanzenbau, sowie durch den Einsatz
chemisch-synthetischer Pestizide und
schnellloslicher mineralischer Stick-
stoffdlinger. Pestizide und Kunstdiinger
sind in der Bio-Landwirtschaft verboten,
und Tiermist wird aufgrund der flachen-
gebundenen Haltung nur so viel produ-
ziert wie der Boden aufnehmen kann.
Daraus ergibt sich ein Einsparungspo-
tenzial der Bio-Landwirtschaft gegen-
tber der konventionellen Landwirtschaft
von bis zu 40 Prozent pro Hektar.

Wenn Stickstoffverbindungen wie Ammo-
niak oder Nitrat in die Umwelt gelangen,
wird indirekt Lachgas gebildet. Besonders
hoch sind Lachgas-, aber auch CO,-Emis-
sionen auf umgewidmeten Moorbdden
und Griinland, wenn diese gediingt
werden. Das riihrt daher, dass diese hu-

mushaltigen Boden seit Jahrhunderten
CO, speichern, diingt man sie, wird aus
wertvollen CO, Senken ein Emittent: Wald
und Moore, die in Ackerland umgewandelt
wurden, sind global fiir satte 12 Prozent
der Treibhausgas-Emissionen verant-
wortlich. Umso wichtiger ist es, diese
Flachen zu schiitzen, bei Grasland, das in
Osterreich immerhin 54 Prozent der land-
wirtschaftlichen Nutzflache ausmacht,
indem es beweidet wird.

Kohlendioxid

Kohlendioxid entsteht in erster Linie
durch die Verbrennung fossiler Energie-
trager, aber auch bei der Erzeugung von
Stickstoffdiingern und dem Ausbringen
von Harnstoff und Kalk. In groen Men-
gen wird es jedoch, ebenso wie Lachgas,
durch die Nutzung von Wald, Grasland

und Mooren als Ackerflachen freigesetzt.

Die Bio-Landwirtschaft verzichtet nicht
nur auf importiertes Soja, chemisch-
synthetische Pestizide und Diingemittel,
sondern baut durch ihre Art der Bewirt-
schaftung humusreiche Boden auf, die
wiederum CO, speichern.

Klimawende jetzt

Wir haben nicht mehr viel Zeit, um

den Klimawandel zu stoppen, daher
mussen wir ohne Umschweife mit der
Umsetzung klimaschonender MaB3-
nahmen beginnen. Ein wirkungsvolles
Puzzleteilchen kann die biologische
Landwirtschaft sein, sie alleine reicht
jedoch nicht aus. Auch unsere Er-
nahrungsgewohnheiten missten sich
weiterentwickeln - weg vom massen-
haften Fleischkonsum hin zum Sonn-
tagsbraten, dafur darf Qualitat auf

den Teller. Und wer mit dem Argument
kommt, dass Bio die Welt nicht er-
nahren kann, dem sei ins Gedachtnis
gerufen, dass bis zu 30 Prozent aller
weltweit produzierten Lebensmittel im
Mull statt auf dem Teller landen. Dazu
kann man seinen CO,-FuBabdruck ver-
ringern, indem man Obst und Gemiise
in der Saison isst, da durch den Ver-
zicht auf Pflanzen aus dem beheizten
Glashaus ebenfalls viele Treibhausgase
eingespart werden. BIO AUSTRIA hat
gemeinsam mit Wolfgang Palme das
Wintergemise-Projekt initiiert in des-
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sen Verlauf festgestellt wurde, dass
viele heimische Gemisearten kaltere-
sistenter als erwartet sind. (In unse-
rem Saisonkalender auf den Seiten 24
und 25 haben wir dieses erntefrische
Wintergemiise aufgenommen.) Wer
sich in der Saison biologisch ernahrt,
hat schon viel getan. Klimatechnisch
weniger relevant als oft angenommen
schlagt der Transport zu Buche, doch
auch hier kann durch regionale Bio-Le-
bensmittel gespart werden.

Es ist absolut begriBenswert, dass

so viele Biirgerinnen sich engagieren
und bereit sind, ihre Gewohnheiten

zu andern. Dennoch braucht es rasch
politische Entscheidungen und MafB3-
nahmen wie die Erhohung der Agrar-
Umweltforderungen, die Forderung
der Biodiversitat auf Biohofen, die Er-
hohung des Bio-Anteils in der Gemein-
schaftsverpflegung und vieles mehr.
Nur wenn in allen Bereichen intensiv
und vernetzt gearbeitet wird, haben
wir eine Chance, das Klimaziel 2030 zu
erreichen.
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igentlich sollte sich Gber unseren
Kopfen ein Windrad drehen, tat-
sachlich blitzen Photovoltaikmo-
dule in der Sonne. ,Mein Plan war knapp
vor der Jahrtausendwende, ein Windrad
aufzustellen. Die Sache hat sich dann aber
aufgrund von Einspriichen so in die Lange
gezogen, dass ich umdisponiert habe”,
erinnert sich Georg Brandtner aus Laussa
bei Steyr, ,Das war die Zeit, als Photovolta-
ik immer bekannter wurde, und so begann
ich mich dafur zu interessieren. Mein Ziel
war die Eigenversorgung.” Heute produ-
ziert der Biobauer aus Oberdsterreich,
dessen Eltern zu den Oko-Pionieren in der
Landwirtschaft zahlen, 30.000 Kilowatt-
stunden Sonnenstrom im Jahr. Das deckt
im Schnitt seinen Bedarf - Milchkiihe,
Ochsenmast, Griinland, Ferienwohnungen
und eigener Haushalt -, der Uberschuss
wird ins Netz eingespeist.

Fast energieautark

.Ich habe mich intensiv mit der Thematik
befasst und schon 2009 eine erste Dach-
anlage mit Diinnschichtzellen installiert.

n Ganzen.

Doch obwohl wir auf 700 Metern See-
hohe selten Nebel haben und auch kaum
Dunstschichten, war ich mit der Leis-
tung unzufrieden®, sagt Brandtner. Er
recherchierte weiter und bereits ein Jahr
spater wurde die neue Anlage errichtet,
die am Boden steht und deren Module
mit polykristallinen Zellen sich mit dem
Sonnenstand mitdrehen. Sie zahlt zu
den effizientesten des Landes, Brandt-
ner: ,Die Investition hat sich in nur neun
Jahren amortisiert, fast unglaublich.
Wirtschaftliche Uberlegungen waren
aber nicht der Grund, dass ich mich fir
erneuerbare Energie entschieden habe
—ich wollte das einfach so machen.”
Demnachst steht moglicherweise eine
PV-Erweiterung an, ,Flachen hatte ich
noch und ich will ein Elektroauto kaufen”
und auch bei der Warme ist man bei den
Brandtners mit Solarpanels und Hack-
schnitzelheizung klimaneutral.

Sonniges Eis vom Eisl

Mit eigenem Strom kann Sepp Eisl vom
Wolfgangsee nicht dienen (der wird
als Okostrom zugekauft) — bei ihm
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wird Sonnenenergie ausschlieBlich in
Warme umgesetzt. 120 Quadratmeter
Solarpanels erwarmen an sonnigen
Tagen 23.000 Liter Wasser in einem
Pufferspeicher. Das reicht an schonen
Sommertagen. Damit die Versorgung
rund ums Jahr garantiert ist, gibt es
zusatzlich eine Hackschnitzelanlage mit
einer Leistung von zweimal 150 kw. Das
Hackgut dafiir kommt fast zur Ganze
aus den eigenen, nachhaltig bewirt-
schafteten Waldern. Wem die Zahlen
wenig sagen: Eisl versorgt mit seiner
Hackschnitzel-/Solarheizung seinen
landwirtschaftlichen Betrieb mit Schaf-
kase, -joghurt und Speiseeisproduktion,
zwei Wohneinheiten fur die Familie, den
familieneigenen Campingplatz sowie
gleich auch noch acht Nachbarn. Das
sind aber recht gro3e Dimensionen?
Eisl: ,Unser altes Heizsystem war in

die Jahre gekommen. Als wir eine neue
Anlage lberlegten, traten die Nach-
barn an uns heran: ob wir nicht eine Art
Fernwarme machen konnten, so wie es
sie bei uns unten im Ort gibt.” Die Eisls
wagten den Schritt trotz hoher Investi-
tionskosten, ,man muss sich auch was

trauen im Leben. Das ist nichts, um
schnell reich zu werden, aber langfris-
tig ein Gewinn fir unsere nachfolgenden
Generationen.” Das Denken in langen
Zeitraumen liegt den Eisls ohnehin im
Blut, die Familie bewirtschaftet den Hof
seit 1490! Vor rund 30 Jahren speziali-
sierte man sich auf Milchschafhaltung,
vor 25 Jahren lieB man sich Bio zertifi-
zieren — und seit einiger Zeit produziert
man mit Bio-Schafeis einen Renner, der
bis zu den Hipstern nach Salzburg Stadt
geliefert wird.

Erfrischender Strom aus Molln

Saubere Energie flie3t bei Familie Kirch-
weger aus Molln im Nationalpark Kalk-
alpen bereits seit vielen Jahrzehnten aus
der Leitung. ,Unser Haus liegt direkt am
Paltenbach und war friiher eine Mihle.
1936 wurde hier ein Wasserkraftwerk
errichtet, das wir vor 15 Jahren general-
saniert haben”, erzahlt Petra Kirchweger
vom Biohof Paltenmihle, ,,Die Wehr war
nach einem Hochwasser schwer be-
schadigt und das Provisorium an seine
Grenze gestof3en.” So stand man um

die Jahrtausendwende vor der Wahl,

die Stromproduktion still zu legen oder
teuer zu sanieren. Kirchweger: ,Trotz
reichlich Bauchweh meinerseits haben
wir uns zum Weitermachen entschieden.
Man braucht definitiv einen langen Atem,
denn diese Investition wird sich erst fir
unsere Kinder rechnen.” Das rundum
Uberholte Kraftwerk schafft heute rund
100.000 Kilowattstunden an Strom im
Jahr, was den Bedarf der Paltenmiihle
um ein Vielfaches libersteigt; so versorgt
man lber die Einspeisung ins dffentliche
Netz nochmals hochgerechnet bis zu
zwanzig Haushalte. Besonders beein-
druckt ist Betriebschefin Petra von der
alten Francisturbine, die noch immer
original im Einsatz ist und sich im Wir-
kungsgrad von modernen Anlagen so gut
wie gar nicht unterscheidet. Die Strom-
produktion ist natiirlich nur ein Neben-
erwerb, die Kirchwegers halten Milch-
kihe, Wildhendl und Waldschafe; Miihle
samt Schwarzbrotbackerei hat man vor
einiger Zeit aufgegeben.

von Anita Ericson

Foto: © Ralf Hochhauser

Vielkonner aus Abfall

Geruchsintensiv wird es am Biohof
Bubenicek-Meiberger im Marchfeld.
Zumindest wenn man direkt vor der
Biogasanlage steht, wo Gemiise- und
Getreideabfalle sowie Silagen zu
Methangas vergaren. Uber einen Gas-
motor wird damit ein Stromgenerator
betrieben, der rund 55.000 Kilowatt-
stunden im Jahr ins Netz speist. Dem
nicht genug, wird mit der Motorab-
warme die Biogasanlage selbst auf

42 Grad Betriebstemperatur gehalten
aber auch die beiden Wohneinheiten

im Haus sowie die Gewachshauser
versorgt. Josef Bubenicek: ,Die Biogas-
anlage deckt einen guten Teil meines
Warmebedarfs ibers Jahr, zusatzlich
verbrauche ich noch so um die 20, 30
Meter Holz". So ist Biogas fiir ihn eine
wichtige finanzielle Komponente, denn
durch seine beheizten Gewachshauser
fir Paprika, Paradeiser, Gurken und so,
schafft er sich einen Wettbewerbsvor-
teil von bis zu zwei Monaten im Ver-
gleich zum Freilandgemiise. ,Vor einiger
Zeit war der Einspeisetarif so niedrig,
dass ich schon ans Aufgeben dachte”,
hatte es Bubenicek nicht immer leicht
damit, ,AuBerdem gibt's immer wieder
mal technische Herausforderungen, vor
denen ich plotzlich stehe. Doch im Grun-
de genommen bin ich sehr froh, dass
ich diese Anlage habe.” Diese ging 2001
in Betrieb und hat noch weitere nach-
haltige Aspekte: Abfalle werden damit
hochst effizient verarbeitet — und am
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Ende der Garung bleibt genug Substanz,
die als Dinger wieder am Feld landet.
Neben Resten von seinen Ackern und
Gemdiisefeldern bezieht er die Rohstoffe
fir die Anlage von Gemiiseverarbeitern
mit Bioschiene aus seiner Region.

Klassische win-win-Situation

Sollich mich drauf einlassen, oder nicht?
Ein Jahr lang dachte Marion Aigner-Filz
vom Biohof zum Griinen Baum im Bezirk
Hollabrunn tiber den Vorschlag von eF-
riends Geschaftsfiihrer Matthias Katt nach:
.Er war vor drei Jahren zu mir gekommen,
auf der Suche nach Flachen fiir Photovol-
taikmodule. Nachdem ich davon reichlich
habe, schlug er mir vor, eine PV-Anlage zu
errichten und das Geld dafiir tiber crowd
funding zu lukrieren®. Als sich Aigner-

Filz schlussendlich dafiir entschied, ging
alles ganz schnell, binnen zwei Wochen
waren die Beteiligungen vergeben und die
Sonnenstromproduktion wurde angewor-
fen. Das Angebot fiir den 6kobewussten
Kunden ist aber auch groBartig durch-
dacht, die Okolandwirtin erklart: ,Eine
Beteiligung kostet 1500 Euro. Dafiir erhalt
man einen Einkaufsgutschein fiir mein
Gemiise im Wert von 150 Euro jahrlich,
und das uber zehn Jahre. Quasi als Zinsen
gibt es einen Anteil am erzeugten Strom,
der gratis geliefert wird". So gibt es neben
Biogemiise von Artischocke tiber Erd-
mandel bis Ingwer und SiiBkartoffel eine
Stromlieferung im Wert von rund 100 Euro
fir jeden der 20 Beteiligten, was in etwa
20 Prozent eines jahrlichen Haushalts-
bedarfs entspricht. Der Strom kann immer
dann konsumiert werden, wenn am Hof in
Hollabrunn die Sonne kraftig scheint. Die
Anlage ist so dimensioniert, dass Aigner-
Filz entsprechenden Uberschuss produ-
ziert, sie selbst hat sich mittlerweile daran
gewohnt, dass gewisse Haushaltsarbeiten
wie Geschirr spiilen oder Wasche waschen
an Sonnentagen verrichtet werden. Zur
Rundumversorgung wird Okostrom iibers
eFriends-Netz zugekauft. Die dynamische
Biolandwirtin bereut den Deal nicht: ,Wir
sind nicht weit weg von Tschechien und
haben Tschernobyl erlebt. Da ist es mehr
als logisch, die Sonnenkraft zu nutzen. Und
es funktioniert groBartig!”
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lso sahen sich Michael
Meixner und Martin Puster-
' hofer veranlasst, aktiv gegen
dieses massive Arten-
sterben vorzugehen. ,Bringen wir das
Leben zurilick auf die Felder!”, erklaren
die beiden Freunde, die urspriinglich
Informatik studiert haben. Mit dem Non
Profit Projekt ,Lebendige Felder”, einer
gut durchdachte Crowdfunding Platt-
form, haben sie ein Modell entwickelt,
bei dem alle einen Teil zum Artenschutz
beitragen konnen.

Der Natur Zeit & Raum geben

Die Idee ist einfach und effektiv: Die
Natur reguliert sich am besten selbst.
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Gibt man ihr Zeit und Raum, kann der
Boden gesunden, Tiere finden wieder
einen Unterschlupf und die Natur stellt
ihr Gleichgewicht flir gewdhnlich von
alleine wieder her. Deshalb werden mit
Hilfe der ,lebendigen Felder” landwirt-
schaftliche Flachen aus der Produk-
tion genommen und stattdessen fir
mindestens zwei Jahre eine geeignete
Bluhflache darauf angelegt. Wildtiere,
Vogel und Insekten finden Nahrung,
Unterschlupf und Brutplatze. Die
finanziellen EinbuBBen fiir den Landwirt
werden durch den Verkauf von Paten-
schaften ausgeglichen. Die Aussaat der
neuen Flachen findet im Frihling und im
Herbst statt, je nach Witterung, meist im
April und September. Die Patlnnen er-
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halten ein Zertifikat mit QR-Code, durch
welchen sie die Flache finden konnen.

Arten der Patenschaften

Es gibt unterschiedliche Arten der
Patenschaft. Man kann ein Voll-Abonne-
ment erwerben oder auch nur einmalig
zu einem bestimmten Anlass, egal ob
Muttertag, Ostern oder Weihnachten, ein
.lebendiges Feld" verschenken.

Auch fur Firmen sind diese Bluhpaten-
schaften beliebte und originelle Ge-
schenke. Statt irgendwelcher ,Give
Aways" verschenkt man hier etwas
Sinnvolles. Ein intelligentes und umwelt-
freundliches Geschenk, liber das sich
alle freuen.

Foto: © Lebendige Felder

Obwohl die Non Profit Organisation erst
vor einem Jahr gegriindet wurde, sind
Meixner und Pusterhofer mit ihrem
Projekt mittlerweile auf verschiedensten
Plattformen und in diversen Initiativen
vertreten — Crowdfunding.at, startnext.
at, ,Reparatur der Zukunft”, um nur eini-
ge zu nennen. Fir die Zukunft haben die
beiden noch einiges vor. Die ,lebendigen
Felder” fungieren als Bindeglied zwi-
schen Landwirtlnnen und Konsumentin-
nen. Das Ziel ist es, ,lebendige Felder” in
ganz Osterreich anzubieten. Alle denen
der Schutz unserer vielfaltigen Flora und
Fauna am Herzen liegt, konnen durch
dieses Projekt zum Schutz der Biodiver-
sitat beitragen.

Néheres unter: www.lebendigefelder.at

Februar:

Marz:
April:
Mai:

Juni:

Juli:

August:

Auch im Kleinen kann man viel
fiir den Schutz der Artenviel-
falt tun

@ Wilde Ecken stehen lassen, sie dienen
Insekten und anderen Niitzlingen als
Lebensraum und Nahrungsquelle, und
sich in den Gemeinden fiir Pestizidfrei-
heit und ,nicht aufgeraumte” Griinfla-
chen einsetzen.

@ Keinen englischen Rasen oder grofle
Kiesflachen anlegen, dafiir bunte Blu-
menwiesen.

@ Nicht zu oft mahen, damit Wildblumen
blihen und sich vermehren kénnen.

@ |m eigenen Garten auf den Einsatz von
Pestiziden verzichten und stattdessen
biologisch gartnern.

@ |nsektenfreundliche Pflanzen fiir Blumen-
kisten und Garten wahlen.

@ Zu biologischen Nahrungsmitteln grei-
fen. Neben dem Verlust der Lebensrau-
me zahlt der Einsatz chemisch-synthe-
tischer Pestizide und schnellloslicher
Dingemittel namlich zu den Hauptursa-
chen fiir das Artensterben, und diese
werden in der Bio-Landwirtschaft nicht
verwendet.

Insektenfreundliche Pflanzen
mit hohem Nektar-& Pollengehalt

Krokus, Huflattich, Gewohnliches Hirtentaschel, Schwarze und
Stinkende Nieswurz

Kiichenschelle, Zweiblattriger Blaustern, Weide, Pestwurz
Apfel- und Birnbaum, Zaun-Wicke, Lowenzahn, Scheinquitte, Kirsche
Echte Steinklee, Wilde Mdhre, div. Kleearten, Esparsette, Himbeere

Wiesenmargerite, Ackerdistel, WeiBer Senf, Schafgarbe, wei3er
Steinklee, Katzenminze, Blaue Himmelsleiter

Glockenblume, Ysop-Bienenkraut, Malve, Vogelwicke, Wilde Karde,
Wegwarte

Sonnenblume, Prachtkerze, Bartblume, Besenheide

September: Aster, Sonnenhut

Oktober:

Fetthenne, Efeu
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4 Portionen

Bio-Zutaten

250 g Pastinaken
1 grofBe Zwiebel
1 EL Butter
2 TL Mehl

750 ml Gemiisesuppe
1 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer

Die Pastinaken schalen, waschen und in
schmale Scheiben schneiden. Die Zwie-
bel klein hacken. Butter in einem Koch-
topf erhitzen. Pastinaken und Zwiebel
darin bei schwacher Temperatur unter
haufigem Rihren drei Minuten anbraten.
Mit Mehl stauben und verriihren. Gemiise-
suppe hinzufiigen und aufwallen lassen. Im
Anschluss die Suppe fein plirieren. Créme
fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen. Die Suppe kann mit ein paar
Tropfen Ol und Kresse garniert werden.

Fotos: © Bio Ernte Steiermark, Hubinger, Ikarus/Tor

4 Portionen
Bio-Zutaten
1 Wildhendl
100 g Speck
500 g Karotten
300 g Zwiebeln

400 g Erdapfel
1 ELSonnenblumendl
2 Zitrone
Salz, Pfeffer, Rosmarin

Das Hendl mit Gewiirzen einreiben und kurz auf allen Seiten
anbraten. AnschlieBend in eine feuerfeste Form geben und im
Rohr ca. 40 Min. auf 200 °C braten.

Speck schneiden und anrdsten, Zwiebel ringelig schneiden, Kar-
toffeln und Karotten blattrig schneiden. Nach 20 Min. Speck, Zwie-
beln, Kartoffeln und Karotten zum Hendl geben und fertigbraten.

Rio-lerrficl Morooe

mit Bio-Haselniissen und feinem Salat

4 Portionen
Bio-Zutaten
Bio-Karfiol-Mousse
¥, Karfiol (mittelgroB)
2 Blatter Gelatine
etwas Zitronensaft

Bio-Vinaigrette
80g Rote Riiben Saft
30g Apfelsaft

2 EL Haselnussol

Salz Y2 TL Honig

weiller Bio-Pfeffer 2 EL Haselnisse

Muskatnuss etwas Blattsalat
Ys | Obers Krauter

Karfiol teilen und im kochenden Salzwasser weich kochen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 150 g hei3e Karfiolrosen
plirieren. Die ausgedriickten Gelatineblatter im Karfiolpiiree
auflosen, mit Zitronensaft, Salz, weiBem Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Das Plree gut tiberkiihlen und unter das nicht zu
fest geschlagene Obers heben. Ringe von ca. 5 cm Durchmesser
mit dem Mousse fiillen und einige Stunden kalt stellen.

Rote Riiben und Apfelsaft etwas einkochen. Saftreduktion mit
Honig, Zitronensaft, Salz und Haselnussol zu einer Vinaigrette
rihren und damit die restl. weich gekochten Karfiolroschen
einige Stunden marinieren bis sie rot sind.

Haselniisse hacken und in einer Pfanne rosten und auskiihlen. Kar-
fiolmousse aus den Ringen losen und in den Haselnlissen drehen.
Mousse auf einem Teller mit den roten Roschen und etwas
Salat anrichten, mit der restlichen Vinaigrette betraufeln und
den Krautern garnieren.

Bio-MoAordriclion ism Cleo

mit Bio-Erdbeersorbet

4 Portionen
Bio-Zutaten
Bio-Mohnkuchen im Glas
4 Rexglaser 42509

Bio-Erdbeersorbet
200 g tiefgekiihlte

Butter Erdbeeren
Mandelblattchen oder 100 g Schlagobers
Broseln 100 g Lauterzucker (1:1

110 g Butter Wasser mit Zucker)
Salz 1 Zitrone (Saft)

4 Eier
90 g Kristallzucker Bio-Erdbeersauce
135 g Mohn 100 g Erdbeeren

10 g Staubzucker

1 Zitrone (Saft)
Frische Beeren
essbare Bliten

90g Haselnlisse

4 saubere und trockene Rexglaser mit fliissiger Butter aus-
streichen und mit Mandelblattchen ausstreuen. Butter mit
Staubzucker, Zitronenschale, Mark der Vanilleschote und einer
Prise Salz schaumig riihren. Dotter nach und nach beimengen.
EiweiB3 mit Kristallzucker zu einem cremigen Schnee schlagen.
Beide Massen leicht vermischen, Mohn und Niisse unterheben
(ev. Schokostiickchen oder Rosinen beimengen).
Vorbereitete Glaser bis zur Halfte fiillen, mit Gummi, Deckel
und Klammern verschlief3en.
Die Glaser in einen groBen Topf geben, diesen mit heiBem Was-
ser bis zu 2/3 der Glaserhdhe befiillen. Die Kuchenglaser ca.
90-120 Minuten leicht kocheln und anschlieend im Wasserbad
auskiihlen lassen. Diese Kuchen sind ca. 6 Monate haltbar. Zum
Servieren Glaser leicht erwarmen, dann kdénnen die Kuchen
gestlrzt werden.
Tiefgekiihlte Erdbeeren mit einem Stab- oder Standmixer mi-
xen, Obers langsam beimengen mit Lauterzucker und Zitronen-
saft abschmecken. Das Sorbet kurz
vor dem Servieren im Tiefkihler
nochmals frieren, damit das
Erdbeersorbet die richtige
Konsistenz hat. Die Erd-
beeren mit dem Staub-
zucker piirieren und mit
Zitronensaft abschme-
cken.

Mohnkuchen mit Erdbeer-
sauce und frischen Beeren
anrichten, Erdbeersorbet

extra dazu reichen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Europé&ischer Union

= Bundesministerium Europsischer
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

Landwirtschaftsfonds fir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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as Herstellungsverfahren
ist am Ende also doch
wesentlicher, als die bunte
und frohliche Werbewelt es
zunachst erscheinen lasst. Denn eines
ist klar: Lebensmittel ist nicht gleich
Lebensmittel. Mit der Entscheidung fiir
ein Produkt, egal ob es sich dabei um
ein sogenanntes Superfood oder einen
klassische Erdapfel handelt, wahlt man
auch immer, ob bewusst oder unbe-
wusst, eine bestimmte Art der Landbe-
wirtschaftung, sowohl in der Region als
auch weltweit. Wahrend einige Systeme
auf Schnelligkeit und Masse ausgerich-
tet sind, die eine grofBBe Zahl an Nahr-
stoffen in kiirzester Zeit verbrauchen,
legen andere Wert auf Qualitat statt
Quantitat und auf langfristig funktionie-
rende Systeme, bei denen das, was an
Ressourcen genommen wurde, wieder
zuriickgefiihrt wird.

Giitesiegel geben Auskunft

Wie und in welcher Form die Lebensmit-
tel, die im Einkaufskorb landen sollen,

produziert wurden, ist den Produkten
selbst nicht anzusehen. Giitesiegel auf
den Etiketten sind allerdings eine Mdg-
lichkeit, sich im Lebensmittelregal zu
orientieren. Leider hat auch das Schat-
tenseiten, denn immer haufiger sehen
sich Konsumentlnnen beim taglichen
Einkauf einem wahren Logo-Dschun-
gel gegeniber und wissen oft gar nicht,
woflr welches Siegel eigentlich steht.
Nichtsdestotrotz achtet laut einer Um-
frage von Greenpeace fast die Halfte der
osterreichischen Konsumentinnen und
Konsumenten beim Lebensmitteleinkauf
auf Gutesiegel und -zeichen. Allen ge-
mein ist aber, dass es am Ende an den
Endverbraucherlnnen ist, sich ausrei-
chend lber die Aussagekraft der Siegel
zu informieren.

Gesetzlich gesichert

Konsumentinnen kdnnen vor allem bei
Bio-Produkten dank des EU-Bio-Lo-
gos sorglos zugreifen. Stammt ein
Produkt namlich aus biologischer
Landwirtschaft, gleich ob es aus der
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EU selbst oder aus Nicht-EU-Landern
kommt, muss immer das EU-Bio-Lo-

go auf dem Etikett platziert werden.
Das einheitliche Erkennungszeichen

ist in der Grundausfiihrung ein aus
weiBen Sternen geformtes Blatt auf
grinem Hintergrund, es kann aber auch
schwarz-weill oder mit anders farbigem
Hintergrund dargestellt werden. Bereits
seit 1. Juli 2010 ist das EU-Bio-Logo auf
jedem biologischen Produkt zu finden.
So ist es ganz einfach, Bio-Produkte
von konventionellen zu unterscheiden.
Wenn das Bio-Produkt dariber hinaus
auch noch die Anforderungen privater
Verbande, wie beispielsweise von BIO
AUSTRIA oder Demeter, erfiillt, konnen
diese Logos auch auf dem Etikett zu
finden sein.

*
*****

* *
Kx

Unterschiedliche Ausgestaltung, gleiche
Bedeutung: das EU-Bio-Logo.

Garantiert biologisch

Die Basis der biologischen Wirtschafts-
form sind Richtlinien, die in der Europai-
schen Union in der EU-Bio-Verordnung
festgeschrieben wurden. Dieses Regel-
werk ist fir Biobauerinnen und Bio-
bauern, Verarbeiterlnnen und Vermarkt-
erlnnen verpflichtend und garantiert
dadurch die hohe Qualitat biologischer
Lebensmittel. Auf nationaler Ebene
werden die EU-weiten Vorgaben der
biologischen Erzeugung durch Erlasse
sowie die Richtlinie ,Biologische Pro-
duktion” erganzt, wenn Biobauerinnen
und Biobauern dariber hinaus auch bei
Bio-Verbanden wie bei BIO AUSTRIA Mit-
glied sind, gelten fiir die Produktion auch
die Verbandsrichtlinien. Entspricht ein
Produkt den EU-Bio-Richtlinien und wird
von einer unabhangigen Kontrollstelle
Uberpriift, gilt es als bio-zertifiziertes
Produkt und kann das EU-Bio-Siegel
tragen. Erganzt wird dieses Siegel um
eine Kontrollstellennummer und die Her-

kunftsbezeichnung. Verbraucherinnen
konnen sich darauf verlassen, dass Pro-
dukte mit dem EU-Bio-Logo garantiert
aus biologischer Produktion stammen.
Fehlt das Giitesiegel und finden sich am
Produkt Bezeichnungen wie ,,aus natur-
naher Produktion” oder ,natiirlich”, sollte
man skeptisch sein.

Mehr vom Guten

Warum ist es aber so wichtig, biolo-
gische Produkte von herkommlichen
unterscheiden zu kdnnen? Die Antwort
liegt in der Art der Herstellung. Bio-
Lebensmittel stehen fiir nachhaltige,
gentechnikfreie Produkte mit wertvollen
Inhaltsstoffen aus dkologischer Produk-
tion. In ihrer Herstellung werden weder
chemisch-synthetische Pflanzenschutz-
mittel noch leichtlosliche mineralische
Dingemittel eingesetzt. Stattdessen
setzen Biobauerinnen und Biobauern auf
ausgekligelte, vielfaltige Fruchtfolge,
Dingung mit organischem Material wie

= Bundesministerium

und Tourismus

Landwirtschaft, Regionen

Tiermist, Giille und Kompost sowie die
Forderung von Nitzlingen. Die Tiere am
Biohof haben Auslauf ins Freie, mehr
Platz im Stall und werden mit bestem
biologischen Futter, bei BIO AUSTRIA

vorzugsweise vom eigenen Hof, versorgt.

Biobauerinnen und Biobauern produ-
zieren nicht nur Lebensmittel hochster
Qualitat, sondern schiitzen auch aktiv
Boden, Wasser, Luft und Vielfalt. Mit
dem bewusst schonenden Umgang von
Lebensgrundlagen wird sichergestellt,
dass auch zukiinftige Generationen an
Bauerinnen und Bauern Ackerflachen
vorfinden, die genauso ertragreich und
fruchtbar sind wie heutzutage.

Hinschauen lohnt sich

Es zeigt sich: im Bio-Bereich ist es mog-
lich, ein Produkt auf seinen Namen, bes-

ser gesagt, auf sein Siegel zu reduzieren:

Denn wo das EU-Bio-Logo draufsteht, ist
garantiert bio drin. Ein Versprechen, auf
das man sich verlassen kann.

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Europé&ischer Union

Européischer
Landwirtschaftsfonds fir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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Unsere Reise beginnt in Chennai (ehe-
mals Madras), der viertgroBten Stadt
Indiens und dem wirtschaftlichen und
kulturellen Zentrum des Bundesstaates
Tamil Nadu. Wir erleben eine Metropole
voller Hektik und unvorstellbarem Ver-
kehr, mit zahlreichen Tempeln, unter-
schiedlichen Kulturen, heiligen Kiihen
und einer beeindruckenden kulinari-
schen Vielfalt auf der einen Seite. Im
starken Kontrast dazu steht die landwirt-
schaftlich gepragte Umgebung: Reis, Hir-
se, Zuckerrohr, Hilsenfrichte, Bananen,
Mangos, Ananas, Chilis und Kokosniisse
werden angebaut, auch in Bio-Qualitat.

harmonische Net;en- und Miteinander von
Moderne und Altertum, von funf Religionen
und sechs Sprachen, Ochsenkarren und ;
4G-Netz, westlicher Mode und Sari sind
faszinierende Erfahrungen, die nq(:h lange— -
nachwirken. : '

Dabei wird Panchagavya, ein seit Jahr-
tausenden eingesetztes, natiirliches
Dinge- und Pflanzenschutzmittel ver-
wendet. Dieses besteht aus funf Zutaten,
Kuh-Dung, Ghee, Milch, Joghurt und
Kuh-Urin, die drei Wochen fermentieren
und dann verdiinnt ausgebracht wer-
den. Die Pflanzen und Frichte gedeihen
damit groBartig. Aber Achtung, wer hier
reife Mangos oder Ananas isst, hat keine
Lust mehr auf den faden Abklatsch,

der im fernen Osterreich verkauft wird.
Spatestens jetzt weifl man: an Bio aus
der Region und in der Saison ist alleine
schon kulinarisch was dran!
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Land der Kontraste

Weiter geht es Richtung Westkiste,
nach Cochin in Kerala, dem reichsten
Bundesstaat. Vom prunkvoll gestalteten
Flughafen Richtung Altstadt geht die
Fahrt durch einen modernen Stadtteil
mit imposanter Skyline und Geschaften
modernsten westlichen Stils. Wieder
prallen zwei Welten aufeinander. In der
Altstadt befindet sich direkt am Ufer der
Fischmarkt und man kann zusehen, wie
die auf komplizierte Holzkonstruktionen
gespannten Netze von mindestens vier
Mannern mit langen Seilen und schwe-

Ko auF Keioen

Fotos: © Claus Holler

ren Steinen als Gegengewicht aus dem
Wasser gezogen werden. Auch hier
kommen wir wieder in den Genuss einer
unbeschreiblichen kulinarischen Vielfalt,
vieles Bio oder Wildfang, denn Kerala
mochte in wenigen Jahren der zweite
100 Prozent Bio-Bundesstaat, nach
Sikkim, sein. Mit vollen Bauchen und
Bildern von Kampftanzern und Kathakali,
der altesten noch existierenden Theater-
form, verlassen wir die Gegend.

Teeplantagen wohin das Auge blickt.
Vom Indischen Ozean fuhrt uns die Reise
in die Berge nach Munnar, mehr als
1.500 Meter liber dem Meer. Die wunder-
schone Gebirgslandschaft ist gepragt
von weitlaufigen Teeplantagen. Die von
uns durchwanderte Plantage ist 14.000
Hektar grof3 und produziert 5.000 Tonnen
Tee pro Jahr. Ein Drittel der Flache wird
biologisch bewirtschaftet. Die Tee-Pflu-
ckerlnnen haben eine Sechs-Tage-Woche
und arbeiten von 8 bis 16:30 Uhr. Pro Tag
sammeln sie 28 kg Blatter, ausreichend
flr gerademal 7 kg Tee. Dafiir erhalten
sie 300 Rupien bei freiem Wohnen in-
klusive Betriebskosten. Um die Bewohn-
erlnnen nicht zu gefahrden, befinden sich
deutlich markierte Schutzzonen um die
Hauser in denen keine Pestizide aus-
gebracht werden dirfen, Glyphosat ist in
ganz Kerala verboten. Trotz Schutzzonen
und einer fiir Indien duBerst attraktiven
Entlohnung finden sich kaum Nachfolger
fur diese harte Arbeit.

Bevor wir weiterziehen, haben wir noch
das groBe Gliick, eine wilde Elefantenher-

von Claus Holler

de beobachten zu konnen, was selbst Ein-
heimische in hochste Aufregung versetzt.

Entspannt beenden wir unsere Reise
am Sandstrand von Vakala. Und auch
kulinarisch verwohnt uns Indien bis zum
Schluss mit einer groflen Auswahl an
Frischfisch wie Barrakuda, grof3e Gold-

makrele, Thunfisch, Butterfisch, Red
Snapper und Schwertfisch.

Was die Bio-Landwirtschaft anbelangt,
ist in Siidindien vieles auf einem guten
Weg. Dem Bio-Staat Sikkim im Nordosten
Indiens werden bald Kerala und weitere
Bundesstaaten mit 100 Prozent Bio-
Landwirtschaft folgen.

In Indien gibt es 835.000 zertifizierte Biobduerinnen und -bauern, das sind 30
Prozent aller Biobauerinnen und -bauern weltweit. Sie bewirtschaften 2 Millionen
Hektar Bio-Flache, also etwas liber 1 Prozent der gesamten 180 Millionen grof3en
Agrarflache Indiens und 2,6 Prozent der weltweiten Bio-Flache. AuBerdem werden
zehn Millionen Hektar traditionell bewirtschaftet, sprich ohne Pestizideinsatz und
chemisch-synthetische Diingemittel aber nicht bio-zertifiziert. Zwei Millionen

Hektar sind Wildsammlung.

Die Umstellung auf Bio dauert in Indien 3 Jahre, dann konnen sich die Bauern und
Bauerinnen iiber um 30 bis 50 Prozent hohere Einnahmen pr Hektar als ihr kon-

ventionellen Kolleglnnen freuen.

(Quellen: FIBL & IFOAM - Organics International (2019): The World of Organic Agriculture. Frick and Bonn;
https://www.infosperber.ch/Umwelt/Indiens-holprige-Anfange-in-Richtung-Bio-Landwirtschaft;
https://de.wikipedia.org/wiki/Liste_der_L%C3%A4nder_nach_landwirtschaftlicher_Nutzfl%C3%A4che)
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von Nadia El Daly

oto: © Catherine Sheila, Pexels
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anz abgesehen davon,
dass Plastik in der Her-
stellung enorme Mengen
an nicht erneuerbaren
Ressourcen wie Erdol und -gas ver-
schlingt — der WWF spricht von 8 Prozent
des weltweiten Gas- und Olaufkommens
—was an sich schon eine enorme Belas-
tung fir die Umwelt darstellt, stehen wir
vor einem noch ganz anderen Problem:
wir ersticken formlich am Plastikmiill.
46.000 Teile schwimmen in jedem Quad-
ratkilometer Meer, und jahrlich kommen
laut WWF weltweit sieben Millionen
Tonnen dazu.

Was uns dabei zum Verhangnis wird,
sind diejenigen Eigenschaften, die Kunst-
stoff fiir die Industrie so interessant
machen wie Harte, Bestandigkeit, Elas-
tizitat etc.. So braucht es rund 600 Jahre
bis sich eine Angelschnur zersetzt, 450
Jahre bis sich eine Plastikflasche auflost
und immer noch 200 Jahre bis dasselbe
mit einer beschichteten Aludose ge-
schieht. Herrenlose Fischernetze werden
als ewig weiter fischende Geisternetze
zur todlichen Falle fiir Fische und andere
Meerestiere. Plastiksacke werden von
Schildkroten fiir Nahrung gehalten,
Strohhalme von Végeln verschluckt, wo-
durch sie bei vollem Magen verhungern,
an Verstopfung verenden oder ersticken.

Mehr Plastik als Fische

.Wenn wir nicht die Art und Weise
andern, wie wir Kunststoffe herstellen
und verwenden, wird 2050 in unseren
Ozeanen mehr Plastik schwimmen als
Fische", meinte der Erste Kommissions-
vizeprasident der EU Frans Timmermans
anldsslich der Prasentation der ersten
europdischen Plastikstrategie. Diese

hat es sich zum Ziel gesetzt, bis 2030 in
der EU alle Kunststoffe recyclingfahig

obal produzierte
“ rund 50 Million

2018 schon mehrals

Kunststoffmengd

das siebenfache,

zu machen, sowie Einweg- und Mikro-
plastik zu reduzieren. So werden in
einem ersten Schritt ab 2021 EU-weit
alle Plastikeinwegartikel verboten, fur
die es gute nachhaltige Alternativen gibt
wie etwa fir Wattestabchen, Stroh-
halme oder Plastikteller und -besteck.
Statt der in Osterreich bereits verbote-
nen Plastiksackerln werden im Handel
Mehrwegtragtaschen, zum Beispiel aus
Baumwolle oder Vlies, und kompostier-
bare Bio-Kunststoffsackerln fiir Obst und
Gemiise angeboten. Wahrend den einen
die Mafinahmen nicht schnell genug
umgesetzt werden, warnen die anderen
vor verfriihter Euphorie, denn auch die
angebotenen Alternativen gilt es kritisch
zu hinterfragen und genau zu durch-
leuchten.

Greenwashing oder echte
Alternative?

Bio-Kunststoffe aus nachwachsenden
Rohstoffen werden beispielsweise,

so die KritikerInnen, auf Flachen ge-
wonnen, die besser fur die Erzeugung
von Nahrungsmitteln genitzt werden
sollten. Zudem sind die Ausgangspro-
dukte meist intensiv mit Pestiziden und
Kunstdiingern behandelt, haufig auch
gentechnisch manipuliert. lhnen werden
Zusatzstoffe beigemengt, die das End-
produkt genauso stabil machen sollen
wie herkommliches Plastik. Diese Art
von Bio-Plastik spart zwar Erdol, stellt
uns aufgrund der Eigenschaften bezlig-
lich Entsorgung allerdings vor ahnliche
Probleme wie herkommliches Plastik.
Um das Ganze noch verwirrender zu ma-
chen, wird der Begriff Bio-Plastik auch
fir Materialien verwendet, die innerhalb
von zwolf Wochen zu mindestens 90
Prozent biologisch abbaubar sind, wobei
das Ausgangsmaterial keine Rolle spielt.



KritikerInnen fihren an, dass es fir die
Kompostierung innerhalb dieses Zeit-
raums ideale Bedingungen braucht, ge-
langt ein Sackerl aus diesem Material ins
Meer, zersetzt es sich genauso langsam
wie eines aus herkommlichem Plastik.
Dennoch kann Bio-Kunststoff dort, wo
Plastik unverzichtbar ist, eine gute Alter-
native darstellen, wobei vermehrt darauf
geachtet werden sollte, dass die Rohstof-
fe okologisch hergestellt werden und das
Endprodukt ,ehrlich” kompostierbar ist.
Hier ist die Forschung gefragt.

Doch damit nicht genug, selbst der Um-
stieg von Plastik- auf Stoffsackerl ist nicht
per se umweltfreundlicher. So erklarte

die danische Umweltschutzbehorde 2018
etwa, dass Tragtaschen aus Polyethylen
die am wenigsten umweltschadliche
Variante sei. Ihren Berechnungen zufolge
miisste eine Stofftasche aus konventio-
neller Baumwolle 52-mal beniitzt werden,
um auf denselben FuBabdruck zu kommen
wie ein Polyethylensackerl, das nach dem
Einkauf noch einmal als Mistsackerl dient.
Das wirkt zugegebenermafen auf den
ersten Blick ein wenig ernichternd, man
darf jedoch nicht libersehen, dass jede
Baumwolltasche einen wochentlichen
Einkauf uber viele Jahre hinweg unbe-
schadet lbersteht, wahrend die Studie das
Hauptproblem der Plastiksackerl unbe-
rucksichtigt lasst, namlich, dass sie eben
haufig nicht recycelt oder ordnungsgeman

entsorgt werden, sondern in der Umwelt
landen. Laut Hochrechnungen sind es
taglich 4,3 Millionen Tonnen Plastikmiill,
die Uiber die Donau ins Schwarze Meer
gelangen, wo sie die ihnen beigefligten
Additive, auch Hormone, abgeben und
ganz langsam in winzige Plastikteilchen
zerrieben werden.

Mikroplastik

Dieses Mikroplastik, weniger als 5 Milli-
meter groB, ist zunehmend in der Umwelt
nachweisbar. Die EU-Kommission hat be-
rechnet, dass jedes Jahr schatzungswei-
se 75.000 bis 300.000 Tonnen Mikroplas-
tik in die Umwelt gelangen. Einerseits in
Form von sekundarem Mikroplastik, das
beim langsamen Auflosen des Plastik-
mills entsteht, andererseits in Form von
primarem Mikroplastik. Dieses wird in der
Kosmetikindustrie bewusst unzahligen
Produkten wie Makeup, Duschgels, Zahn-
pasten oder Peelings beigemengt, obwohl
es natlirliche Alternativen gabe, deren
einziger Nachteil die hoheren Kosten dar-
stellen. Beim Duschen, Abschminken etc.
gelangt dieses Mikroplastik ins Abwasser,
gemeinsam mit den bei jedem Waschgang
von Kunstfaser-Textilien freigesetzten
Partikeln, die fiir 35 Prozent des Mikro-
plastiks verantwortlich sind. 95 Prozent
des Mikroplastiks kann von Klaranlagen
gefiltert werden, der Rest landet in der
Umwelt.
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Foto: © freestocks.org, Pexels

Langzeitfolgen unbekannt

Wir wissen, dass sich auf der Oberflache
dieser Plastikteilchen Umweltgifte anrei-
chern, dass sie von Meerestieren aufge-
nommen werden und so schlussendlich
in die menschliche Nahrungskette gelan-
gen. Wir wissen, dass es Mikroplastik an
Land gibt, das iiber den nahrstoffreichen
Klarschlamm, der in der konventionellen
Landwirtschaft gerne als Diinger aus-
gebracht wird, oder durch den Abrieb
von Autoreifen in die Umwelt gelangt.
Wir wissen, dass es Auswirkungen auf
den Organismus hat, wie Stérungen des
Hormonsystems bei Wirbeltieren, was
wir jedoch nicht wissen, ist, welche lang-
fristigen Folgen es fir die Umwelt und
den menschlichen Organismus hat, dazu
fehlen ausreichende Untersuchungen.
Einmal im Meer, in den Flissen oder im
Boden, kann das Mikroplastik jedenfalls
nicht mehr herausgefiltert werden.

Reduce & Re-Use

Es macht keinen Sinn, Plastik pauschal
zu verteufeln, vielmehr gilt es, einen
verantwortungsvollen Umgang damit
zu finden. Dort, wo zum Beispiel aus
hygienischen oder medizinischen Griin-
den nicht auf Plastik verzichtet werden
kann, muss vermehrt in die Forschung
investiert werden, mit dem Ziel weniger
Kunststoffmengen einzusetzen be-
ziehungsweise Alternativen zu finden.

Neochlofliz Celer

Generell sollten sich zukiinftig alle ein-
gesetzten Kunststoffe ohne Qualitatsver-
lust vollstandig recyceln lassen, wovon
wir bisher weit entfernt sind.

In der Bevolkerung hat bereits ein Um-
denken stattgefunden, so verzichten
umweltfreundliche Konsumentlnnen
auf Einwegplastik und vermeiden
unnotigen Verpackungsmull, auf den
immerhin 20 Prozent der in Oster-
reich pro Kopf jahrlich produzierten
587 Kilogramm Mill zuriickgehen. Sie
suchen alternative Einkaufsmaoglich-
keiten, kaufen zum Beispiel direkt bei
Biobduerinnen und -bauern, beziehen
ein Bio-Kisterl, oder griinden eine
Food-Coop. Den trotzdem entstehen-
den Plastikmiill fiihren sie der Wieder-
verwertung zu. Das alles ist wichtig,
jede/r Einzelne kann einen Beitrag
leisten — BIO AUSTRIA-Bauerinnen und
-Bauern verzichten zum Beispiel seit

jeher auf Styroporuntertassen fir ihr
Bio-Gemiise und achten besonders

auf die Umweltvertraglichkeit ihrer
Verpackungen — dennoch braucht es
mehr: die Regierungen sind aufgefor-
dert, entsprechende Anreize fiir eine
lickenlose Kreislaufwirtschaft zu
schaffen und Innovationen zu belohnen.
Bedenkt man, dass die Plastikindustrie
in Europa liber eine Million Menschen
beschaftigt und einen jahrlichen Um-
satz von 350 Milliarden Euro lukriert,
ist nicht davon auszugehen, dass gutes

Zureden alleine ausreicht.

Das konnte Sie auch
interessieren

Alternative Bio-Einkaufsadressen

Ab Hof-Verkauf und Hofladen:
www.biomaps.at

Bio-Kistl-Anbieter: www.bio-austria.at/
download/bio-kistl-anbieter-in-oesterreich/
Food-Coop griinden? www.bio-austria.at/
konsumentinnen-produzentinnen-initia-
tiven/#_FoodCoop_Handbuch

Daran erkennen Sie Mikroplastik in Kosmetika

» Polyethylen PE

» Polypropylen PP

» Polyethylenterephthalat PET
* Nylon-12 Nylon-12

* Nylon-6 Nylon-6

* Polyurethan PUR

l\ |

o - _‘"ﬂ- .
alverde

CHATHNRARNMAETIS

PFLAMIEN-
GLSEIFE .
& J

» Acrylates Copolymer AC

» Acrylates Crosspolymer ACS

» Polyacrylat PA

* Polymethylmethacrylat PMMA
* Polystyren PS

(Quelle: Global 2000)

Seit 30 Jahren ziehen sich nachhaltiges Den-
ken und Handeln wie ein griiner Faden durch
die dm Marke alverde NATURKOSMETIK: Alle

5 | Produkte sind mit dem unabhdngigen Na-

! turkosmetik-Siegel NATRUE zertifiziert. Nicht

2 | nur bei den Inhaltsstoffen, auch bei der Ver-

M" packung hat Nachhaltigkeit Vorrang. Die

o) | Faltschachteln bestehen zu 80 Prozent aus

E Recyclingmaterial und die Druckfarbe wurde

1 5 auf Basis von nachwachsenden Rohstoffen
§ extra fur alverde entwickelt.

Und wo nicht auf Plastik verzichtet werden

0 ! kann, setzt alverde auf recycelten Kunststoff

= B ] - 98 Prozent Recyclingmaterial wird bei der

Produktion der Flaschen verwendet.

Die Seife avanciert wieder zum
Kultprodukt - nicht zuletzt des-
halb, weil Stiickseife ohne Plas-
tik im Karton daherkommt.
Ein weiteres Plus der "neuen"
Seifen: Wahrend die herkdmm-
lichen Seifen die Haut oft an-
greifen, ist die neue Seifen-Ge-
neration dank reichhaltiger Ole
sanft zur Haut. So auch die
natirlichen Pflanzen-Olseifen
mit Bio-Verveine: Die Haut wird
regeneriert und vor dem Aus-
trocknen geschutzt.
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Das nachhaltige Gegen-
stick zum Shampoo aus
der Flasche kommt bei
alverde ganz ohne Plastik
aus. Die festen Shampoos
in den  Duftrichtungen
Mandarine-Basilikum und
Kokos pflegen das Haar
mit einer Formel aus Shea-
butter und Oliven-Ol aus
kontrolliert  biologischem
Anbau. Synthetische Duft-,
Farb- und Konservierungs-
stoffe sind nicht enthalten.

§

bezahlte Anzeige

PROMOTION
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B10- BIENENWACHSTUCH -
DE NACHHALTIGE
VERPACKUNS

Das wird benotigt:

Stoffreste aus Baumwolle oder Leinen,
Bio-Bienenwachs (als Drops oder ge-
rieben),

Ein paar Tropfen Bio-Sonnenblumendl,
Backpapier, Backpinsel, Backblech

So leicht geht’s:

1. Den Stoff auf die gewiinschte Grofle
zuschneiden.

2. Das Tuch auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech geben .

3. Bio-Bienenwachs und ein paar Tropfen
Bio-Sonnenblumendl, das fiir Ge-
schmeidigkeit sorgt, auf das Tuch
geben.

4. Das Tuch fiir funf Minuten bei 85 Grad
C° Ober- und Unterhitze in den Back-
ofen geben, jedenfalls bis das Bienen-
wachs vollstandig geschmolzen ist.

D it l{aumeef

5. Das Bienenwachs mit dem Pinsel in
alle Ecken des Tuches streichen

6. Zum Trocknen aufhangen.

7. Fertig ist das selbstgemachte Bio-Bie-
nenwachstuch.

8. Nach dem Gebrauch mit kaltem Was-
ser reinigen. Fir alles auB3er rohes
Fleisch oder Fisch geeignet.

Begleiter fiir viele Monate
Wenn das Wachs auf den Tiichern nach
einiger Zeit briichig wird oder abblattert,
kann man das Tuch ganz einfach auf-
frischen: Dazu das Tuch auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech geben, fiur
ein paar Minuten bei 70 bis 85 Grad C° in
den Backofen geben und schlieB3lich das
geschmolzene Wachs durch Schwenken
auf dem Tuch verteilen und trocknen las-
sen — schon ist das Wachstuch wie neu.

Foto: © planet fox/pixabay.com

Schmetterlinge, Marienkafer und Schlupfwespen sind die
fleiBigsten Mitarbeiter im eigenen Garten oder am Balkon,
denn sie helfen den Schadlingsdruck zu verringern, damit sich
Mensch und Tier lange an den Pflanzen und Blumen erfreuen
konnen. Ein Insektenhotel bietet den fleiBigen Tierchen die
idealen Bedingungen um erfolgreich zu nisten und sich zu
vermehren. Zugleich konnen sich aber auch Gro3 und Klein an
der bunten Vielfalt im Insektenhotel erfreuen.

Was es braucht:

Holzkiste oder eine alte Schublade
Hartholzstiicke (gut getrocknet),
Hohle Bambus- oder Schilfstangel,
Holzwolle, Fichtenzapfen, Blechdosen,
Eierschachteln, Stroh, Lehmziegel,
Maschendraht, Draht, Bohrmaschine,
Sage, Hammer, Schleifpapier

Und so wird’s gemacht:

Die Holzkiste in unterschiedliche Bereiche
unterteilen. Die Bambus- und Schilfstangel
auf die entsprechende Lange zuschneiden
und in die Blechdosen schlichten. In die
Hartholzstiicke diverse Locher zwischen
2 bis 10 mm Durchmesser bohren. Hier
unbedingt senkrecht zur Faserrichtung
bohren, um Feuchtigkeitseintritt zu ver-
meiden. Die Oberflachen der Stangel und
Bohrlocher immer glatt schleifen und un-
bedingt darauf achten, dass es keine Split-

Mit Unterstiitzung von Bund,

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

ter oder Ausfransungen gibt, damit sich
die Insekten nicht verletzen. Alles in die
Holzkiste legen und fixieren. Den Lehm-
ziegel einlegen und mit Stroh, Holzwolle
und Bambusstangel fiillen. Den Eierkarton
zuschneiden, ein Loch hineinmachen und
mit Stroh ausfiillen und ebenso in die
Holzkiste geben. Um den Insekten Schutz
vor hungrigen Vogeln zu bieten, sollte im
Abstand von funf bis zehn Zentimetern ein
Maschendraht liber die gesamte Grof3e des
Insektenhotels angebracht werden.

Tipps zum Standort: Das Insektenhotel
sollte an einem moglichst sonnigen
Standort, umgeben von reichlich Nah-
rung fur die Insekten, aufgestellt wer-
den. Wichtig ist auch, dass es vor Regen,
Nadsse und Wind geschiitzt ist. Ebenso
sollte es sicher fixiert sein, damit es bei
Wind nicht herumschwingt.

Landern und Europé&ischer Union

Européischer *
Landwirtschaftsfonds fir
die Entwicklung des
landlichen Raums:

Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.
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Familie Konig ha
-zertifi

ort wo sich im Biospharen-
park Lungau die Strafle

von Tamsweg in Richtung
Prebersee schlangelt, liegt
als eines der letzten Hauser, bevor es
hinaufgeht durch den Wald, das Gratzgut.
Es riecht nach Fichten und Moos, frischer
klarer Luft. Der ideale Platz fiir eine Aus-
zeit, denkt man sich unweigerlich. Rund
ums 500 Jahre alte, neu renovierte Haus,
in dem Altes und Neues mit viel Gefiihl
kombiniert wurde, finden sich liebevoll
gestaltete Platze. In der Tiir begriiBen
die Gastgeber Elisabeth und Manfred Ko-
nig einen offen und herzlich. Spatestens
dann weifl man: hier hat auch die Seele
einen Platz.

Familie Konig ist es gelungen, auf dem
traditionellen Lungauer Bauernhof einen
besonderen Ort zu schaffen. Und wie oft
im Leben braucht es fir Innovation auch
eine Krise, die Manfred 2013 als Neben-
erwerbslandwirt und Schweiflwerks-
meister in eine Erschopfungsdepression
brachte. Infolge derer er lernte, wie sehr
der Mensch eine Einheit aus Korper,
Geist und Seele ist, wie sehr die mentale
Ebene die Gesundheit beeinflusst.

von Regina Daghofer

of ein zweites Sta
i die Landwirtsch

Lebensmittel fiir die Seele

Das Thema lief3 ihn nicht mehr los, auch
als es ihm schon langst besser ging: ,,Mich
fasziniert, wie der Mensch funktioniert und
welche Maglichkeiten wir haben.”

Die Ausbildung zum Dipl. Shiatsu Praktiker,
zum Dipl. Lebens- und Sozialberater, Wei-
terbildungen im Stressmanagement und
der Burnout Pravention, LFI Zertifikats-
lehrgang Green Care — Gesundheit fordern
am Bauernhof, Krauterwissen .... und der-
zeit zum Taiji Lehrer folgten. ,Vielfalt, Tole-
ranz und unkonventionelles, ganzheitliches
Denken haben ein vollig neuartiges und
facettenreiches Bild einer Landwirtschaft
in uns entstehen lassen. Dabei riickte die
Ressource Bauernhof als Bildungs- und
Gesundheitsort in den Mittelpunkt, und wir
spannen einen Bogen von Begegnungs-
und Arbeitsort bis hin zu einem Riickzugs-
und Besinnungsort. Heute ist der Green
Care-zertifizierte BIO AUSTRIA-Betrieb

die Grundlage fiir unsere Arbeit mit Natur,
Tier und Mensch.” schildert Manfred den
Werdegang des Gratzgutes. Und dafir hat
er eine kongeniale Partnerin, seine Frau
Elisabeth.
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Als ausgebildete Kindergartenpadago-
gin mit Montessori und Marchtalausbil-
dung hat sie Lehrgange fiir tiergestutzte
Intervention und Schule am Bauernhof
absolviert und bietet Eltern- Kind- Grup-
pen, Schule am Bauernhof und spezielle
Workshops, wie Erlebniskochen oder einen
zu traditionellen Brauchen fir Kinder an.
Es ist ihr wichtig, dass Kinder und deren
Familien Landwirtschaft hautnah erleben,
Tiere als Balsam fiir die Seele, die Kreis-
laufe der Natur erfahren und den Umgang
mit Lebensmitteln kennenlernen.

Kréauter fiir alle Sinne

Erganzt wird das Angebot durch Maria
Konig, der Mutter, und Margit Bernhofer,
der Schwester von Manfred, die beide
eine Ausbildung zur TEH-Praktikerin
(Traditionell Europédische Heilkunde)
und Krauterpadagogin absolviert haben.
Krauterworkshops, wie Salbenkiiche,
energetischer Frihjahrsputz, natiir-
liche Pflegeprodukte selbst machen und
Wildkrauterkiiche stehen am Programm.
Beim, in Form einer Spirale und in
Zuordnung der 5 Elemente gestalte-

ten, Krautergarten kann man mit allen
Sinnen, abseits der Hektik, einfach still
sitzen und dem Farbenspiel und den
Gerauschen der Natur nachspiiren. So ist
der Krautergarten wie auch der nahege-
legene Bach fiir viele Besucher ein Platz
der Ruhe, Erholung und Entspannung.
Manner unter sich.

Ein besonderes Herzensprojekt von
Manfred sind die Mannerseminare unter
dem Titel ,JEDER-MANN". ,Denn Man-
ner fiihlen sich so sehr der Verschwie-
genheit verpflichtet, weil sie denken,
sie missten alles alleine schaffen und
bendotigen oft den aufrichtigen Aus-
tausch untereinander noch viel mehr
als Frauen,” betont der Lebensberater.
Gemeinsam mit Oliver Stoger und Gert
Pfarrmaier widmet sich Manfred den
unterschiedlichsten Mannerthemen.
Kennenglernt haben sie sich bei der Le-
bens-und Sozialberaterausbildung und
dabei erfahren, dass viele neue Sicht-
weisen entstehen kdnnen, wenn ein
Bauer, ein Manager und ein Energetiker
sich austauschen und uber den eigenen
Tellerrand blicken.

Arbeit am Bauernhof erdet

Durch seine Ausbildungen ist Manfred
Konig erst der Wert seiner Bio- Land-
wirtschaft mit Mutterkuhhaltung richtig
bewusst geworden; und wie sehr ihn
die Arbeit am Bauernhof durch die
naturlichen Kreislaufen, Tagesablaufe,
den Wechsel der Jahreszeiten und das
Wissen um die Elemente erdet. Er hat
auch erkannt, wie wichtig es ist, Arbei-
ten abzuschlieBen, durchzuschnaufen,
wenn die letzte Fuhre Heu hereingefah-
ren ist. Friher waren seine Gedanken
immer in der Zukunft, bei dem was
noch zu tun ist. Heute konzentriert er
sich mehr auf das Jetzt. Dafur bietet
die Arbeit im Stall eine gute Gelegen-
heit, die er auch seinen Seminargdsten
anbietet. Dass ihre eigenen Kinder
Jonas, Miriam und Jakob auf dem Bau-
ernhof mit Tieren aufwachsen, schatzt
auch Elisabeth. Sie nimmt sich ganz
bewusst Zeit, damit sie moglichst vie-
les miterleben konnen oder aber auch
einmal fur einen Spaziergang.
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Foto: © gratzgut

Mit sich in Kontakt kommen

Ziel der Konigs ist es, Menschen Maglich-
keiten zu bieten, sich eine besondere
Auszeit zu nehmen, in der sie auf allen
Ebenen ihres Seins Kraft tanken und
Ruhe geniefBen.

Das bringt oft erst wieder den Kon-
takt mit sich selbst, hilft Ideen wieder
auf den Boden zu bringen und diese
dann im Alltag umzusetzen. Hier ist
gerade ein Ortswechsel, und sei es in
den hintersten Lungau, von grofliem
Nutzen. Fir langere Aufenthalte gibt es
die Moglichkeit bei einem der Partner-
betriebe ein Zimmer zu mieten. ,Und
wenn man erst einmal Achtsamkeit
erlernt hat und etwas mit Begeisterung
und ohne Druck und Stress und wirk-
lich mit dem Herzen macht”, da sind
sich Elisabeth und Manfred einig, ,dann
ist auch die Energie dafur da.”

Das Gratzgut ist auch BIO AUSTRIA
Schaubauernhof www.gratzgut .at
https://www.bio-austria.at/bio-kon-
sument/schaubauernhoefe/



Bo-Porvtrit

eit Uber 40 Jahre Bio-
Landbau in Osterreich
und der Steiermark, 40
Jahre Bio-Verbande. Von
welcher Seite man sich dem Bio-Land-
bau auch immer nahert, am Namen
Franz Kappel kommt man nicht vorbei.
Der bald 95-Jahrige, aufgewachsen am
Hollpaulihof in Wuschan bei Preding, ver-
lieB — eine ungeregelte Hofnachfolge war
~schuld” — den elterlichen Hof. Zuerst
Verwalter verschiedener landwirtschaft-
licher Betriebe, bot sich ihm und seiner
Frau Karoline Anfang der 60iger Jahre
die Chance, am Rosenberg in Graz einen
Hof in Pacht zu Gibernehmen. Die Gegend
war nobel, die Kundschaft zahlreich und
kritisch zugleich. Hier im Kontakt mit
Waerland-Verein und Kneipp-Verband,
wurde das Thema Kunstdiinger kritisch
hinterfragt. Geboren aus einem ganz
starken Gesundheitsbewusstsein. Und
die Waerlandleute lieBen nicht locker.
1962 luden sie Franz Kappel zu einem
Vortrag des Schweizer Arztes und
Wissenschaftlers Dr. Hans Rusch in die
Kammersale in Graz. Ein Lichtbildervor-
trag des Schweizer Agrarpolitikers Dr.
Hans Miiller, den Franz Kappel 1966 ein-
geladen hatte, wurde dann — wenn man
so will = zur Initialztindung fiir Franz
und Karoline Kappel. Ertrage steigern,
Kosten senken und der Gesundheit
dienen, kurz zusammengefasst die Idee
des Bio-Landbaus nach Hans Miiller. Die
Idee, Fruchtbarkeit am eigenen Boden zu
schaffen und nicht zuzukaufen faszi-
nierte Franz Kappel. In St.Marein hatten
sich in Folge sieben kleine Betriebe zur
Umstellung begeistern lassen. Und auch
die Kappels zogen nach St.Marein, hier
war ihnen von der Mareiner Gruppe

eine Wirtschaft angeboten worden. ,Die
Mareiner Gruppe hat uns gesucht.” Bald
folgte eine erste Verkaufskooperation
innerhalb der ,St.Mareiner Gruppe” mit
einem Geschaft in Graz. Unter anderem
deswegen besonders erwahnenswert,
weil es unter den Betrieben Absprachen
gab, wer baut was an und, weil der Be-
treiber des Ladens faire Preise gezahlt hat.
Keine Beriihrungsangste der Bio-Betriebe,
kein Konkurrenzkampf, sondern ein ge-
deihliches Miteinander. Und so war es lo-

von Barbara Hauszer

gische Konsequenz, dass Karoline Kappel
das Brot — die Kappels bauten Getreide an
— beisteuerte. Sie ist heute noch stolz, das
erste Vollkornbrot produziert zu haben.

Kehren wir zuriick zum Hollpaulihof, der
von Franz Kappels Bruder Josef - si-
cherlich auch unter dem Einfluss seines
Bruders — 1969 auf biologische Wirt-
schaftsweise umgestellt wurde. Diese
Umstellung, die eigentlich keine Um-
stellung in dem Sinne war, sondern eher
ein offentliches Bekenntnis zu dem, was
ohnehin schon lange gemacht wurde,

war fur Martin Kappel riickblickend eine
richtungsweisende Entscheidung, eine
Entscheidung fir die Bio-Landwirtschaft,
die heute aktueller denn je ist. Zwei Stand-
beine entwickelten sich auf dem Betrieb,
die es heute noch gibt. Milchviehhaltung
und Brot backen. Mit der Ubernahme des
Hofes durch Martins Eltern im Jahre 1989
wurde die Vermarktung erweitert, die in
der Eroffnung eines neuen vergroBerten
Hofladens im Jahr 2009 gipfelte. Waren es
zu Beginn der Bio-Bewegung gesundheits-
bewusste Konsumentinnen von Kneipp und
co, die Franz und Karoline Kappel sanft
zur biologischen Landwirtschaft flhrten,
so war es die Treue der KundInnen, die die
Vermarktung am Hof der Kappels so wach-
sen lieB. Martin, der in einigen Jahren mit
seiner Frau Sophie den Hof (ibernehmen
wird, hat in Wien Agrar- und Ernahrungs-
wissenschaften studiert und nebenher fest
am Hof mitgeholfen, fiir ihn eine Selbst-
verstandlichkeit. Was die Zukunft bringt,
sind die beiden Jungen noch am Ausloten.
Wichtig ist fur sie, die Talente, Moglich-
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keiten und Sichtweisen des Partners
miteinzubeziehen. So funktioniert zum
Beispiel auch ihr Blog. Auf www.hofge-
schichten.at liefern die beiden spannende
Geschichten rund um den Bio-Bauernhof
und alle landwirtschaftlichen Arbeiten,
die im Jahresverlauf anfallen. ,Sophie ist
fur die Fotomotive zustandig, ich schreibe
dann die Geschichten dazu. Auf einem
Bauernhof gibt es jeden Tag Neues zu ent-
decken und fur uns ist das eine spannende
Maoglichkeit, den Menschen unsere Arbeit
auf diese Weise etwas naher zu bringen®,
erlautert Martin die Intention fiir diese Art
von Tagebuch im Internet.

Es gibt so viele Parallelen in den Bio-
grafien der beiden. Vieles unbeabsichtigt,
in keinem Zusammenhang stehend und
doch vorhanden. Franz Kappel engagierte
sich als Gemeinderat, bei der Landjugend,
war der erste Bio-Berater der steirischen
Landwirtschaftskammer. Martin war ganz
stark in der Landjugend verankert, ist
Bundeskoordinator der BIO AUSTRIA Next
Generation. Vielleicht aus dem Grundsatz
von Franz Kappel heraus ,Unser Tun ist
darauf aus, die Umwelt zu formen.” Die
Kappels haben in St.Marein schon frih
Menschen empfangen, die Bio-Landbau
hautnah erleben wollten. Fir Karoline
war das zeitweise ein sehr anstrengender
.Nebenjob", kamen so manche Stadter,
die vollig lbersteigerte und romantische
Vorstellungen vom Leben auf einem Bio-
Bauernhof hatten. Und auch die Kappels
in Preding haben seit jeher offene Hoftl-
ren flr ihre Kundlnnen. Ein neues Projekt
.Melken mit Martin“ gibt Menschen die
Mdoglichkeit einmal eine Kuh zu melken
und bei der Stallarbeit zu helfen.

Die grundlegendste aller Parallelen ist
aber sicherlich die Begeisterung und
Faszination fir die biologische Lebens-
weise. Den Weg, den Franz Kappel zu
den Anfangen des Bio-Landbaus be-
schritten hat, moglichst viele bauerliche
Betriebe zur Umstellung zu bewegen und
moglichst viele Menschen von der Quali-
tat einer hochwertigen Landwirtschaft
auch in Bezug auf Boden- und Menschen-
gesundheit zu Gberzeugen, geht Martin
Kappel konsequent weiter.



Hallo, ich bin Leol
 Fur mich ist Bio logisch)]
fur dich aueh?

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

Das Besondere der Bio-Landwirtschaft

Am Biobauernhof machen Biobauerinnen und Biobauern Lebensmittel von be-
sonderer Qualitat, so wie Milch, Kase, Eier, Fleisch, Mehl, Gemiise und Obst,
Diese entstehen nach strengen Regeln, die Biobauerinnen und Biobauern aus
Uberzeugung einhalten.

Damit die Pflanzen auf den Feldern und Ackern kraftig wachsen, werden in jeder
Saison andere Pflanzen angebaut — das nennt man Fruchtfolge — und Tiermist
und Kompost auf den Feldern als Diinger ausgebracht. Um die Pflanzen vor den
gefraBigen Schadlingen zu schiitzen, bauen Biobauerinnen und Biobauern auf
Nitzlinge wie Kafer, Wespen und Vogel, fiir die Schadlinge eine Delikatesse sind.
Die Tiere am Biohof wie Kiihe, Schweine und Hiihner haben Auslauf, viel Platz im
Stall und bekommen bestes Bio-Futter. So sorgen Biobauerinnen und Biobauern
nicht nur fir gutes Essen, das schmeckt, sondern schiitzen auch unsere Natur,
unser Trinkwasser und das Klima. Damit auch Kinder in 50 Jahren die Natur
sorglos genieBen kdnnen.

Des Ratsels Losung:
Alle Losungen findest du unter
www.bio-austria.at/biolife-raetsel-loesung

Wusstest du, dass ...

zelwachstum von Pflanzen.
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Bio-Quiz:
Kannst du Leo bei den
kniffligen Fragen helfen?

1. Wo wachst der Bio-Apfel?
a) in der Erde

b) am Baum

¢) im Blumentopf

2. Wer lebt nicht am Biobauernhof?
a) die Ente

b) das Lamm

c) die Giraffe

3. Wo kann man Bio-Lebensmittel kaufen?
a) am Sportplatz

b) beim BlO-Bauern

c) am Spielplatz

4. Was wachst am Bio-Feld?
a) Bio-Getreide

b) Bio-Kése

c) Bio-Fruchtsaft

5. Was wird aus Bio-Obst hergestellt?
a) Marmelade

b) Nudeln

c) Joghurt

6. Welches Bio-Tier wiihlt gerne im Boden?
a) Bio-Schaf

b) Bio-Schwein

¢) Bio-Rind

7. Was mogen Bio-Hiihner besonders gern?
a) morgens lange ausschlafen

b) ganz viel Auslauf ins Freie

c) ein gutes Buch lesen

8. Was wichst nicht am Biohof in Osterreich?
a) Erdbeeren

b) Karotten

c) Kakao

« alle Tiere auf einem Biohof garantiert mit gentechnikfreien Futtermitteln, die
vorzugsweise direkt aus der Region kommen, versorgt werden?

* Regenwiirmer die Baumeister fruchtbarer Boden sind? Sie lockern den Boden
auf, produzieren besten biologischen Pflanzendiinger und erleichtern das Wur-

» 20.000 Bienen rund 120.000 km zuriicklegen miissen, um ein halbes Kilogramm
Honig zu produzieren? Das entspricht einer dreimaligen Umrundung unserer Erde.

Ritsel-Wortersuche:

Leo kennt schon einige Nahrungsmittel, die am Biohof wachsen. Diese haben sich im
Buchstabensalat versteckt. Kannst du sie alle finden? Kleiner Tipp: 10 Worter sind
senkrecht und 10 Worter waagrecht versteckt.
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SALAT - APFEL — KAROTTE - BROKKOLI - ERDBEERE — WEIZEN — GURKE - PAPRIKA
- BOHNE - BIRNE - HIMBEERE - ERDAPFEL — SPINAT - TRAUBE - KRAUT - MAIS -
KIRSCHE - KOHL - ERBSE — MARILLE

Geschiittelte Worter:

Bei Leo sind einige Buchstaben durcheinander geraten.
Erratst du, wovon Leo gelesen hat? findet?

BABIOUER L 16
LATSA 1 .
ENEIB nl s 12
FRTUCHE o | e
MAKLI 2
BOTR | v
INDR 13
AKTORTR 10 ’
KEQUR 15 s

= Bundesministerium

und Tourismus

Die Bio-Kuh hat sich verlau-
fen, kannst du ihr helfen, dass
sie nach Hause zum Biohof

Landwirtschaft, Regionen

* Nahrungsmittel von gesunden
Tieren und Pflanzen

« hochste Qualitat ohne Gentechnik

« gesunde Boden und sauberes Trink-
wasser

« aktiven Schutz unseres Klimas

« eine lebenswerte Umwelt fiir Tiere
und Menschen

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Europé&ischer Union

Europaischer ** %
Landwirtschaftsfonds fiir * *
die Entwicklung des
LE 14- 20 Iandiichen Raums:
Hier investiert Europa in
die landlichen Gebiete.




ont die U

. i ft sch -
Bio-Landwirtsehal S sBten Bio

ie Obfraud
Grabmann, die : }
sprach mit BioLife. Und sie petont,

dem Wert von Lebensmitt

mwelt und da
-Verban

ass Wir
eln auseinandersetzen

s Klima, sagt Gertraud

des in Europaim Ge-

alle uns wieder mehr mit

sollten.

Frau Grabmann, der Bio-Verband hat
letztes Jahr mit dem 40jdhrigen Bestehen
ein besonderes Jubilaum gefeiert. Gibt es
denn derzeit noch Grund zu feiern?

Ganz genau! Im letzten Jahr haben wir
40 Jahre Bio-Verband in Osterreich ge-
feiert. Das war ein besonderes Erlebnis
fur mich und ich glaube auch fir viele
anderen Beteiligten. Denn wir hatten Bio-
Pionierinnen und Bio-Pioniere aus ganz

Osterreich, darunter einige Griindungs-
mitglieder, eingeladen. Wir wollten mit
jenen Menschen feiern, die den Grund-
stein fiir die erfolgreiche Entwicklung
von Bio in Osterreich gelegt haben. Denn
ohne deren Weitsicht und unerschiit-
terliche Begeisterung fiir natiirliche
Lebensmittel waren wir heute nicht das
Bio-Land Nummer eins in der EU — und
damit Taktgeber fiir eine okologische
Landwirtschaft in Europa.
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Diese Pioniere von damals wurden oft be-
ldchelt oder gar als AuB3enseiter gesehen.
Heute wirtschaftet ein Viertel der Hofe

in Osterreich nach Grundsatzen der bio-
logischen Landwirtschaft. Wie war denn
diese Entwicklung maglich? Was hat sich
gedndert?

Die Situation hat sich natirlich nicht
von gestern auf heute verandert,
sondern es war ein langer Prozess.

Da hat viel zusammengespielt. Die
Pioniere, die sich nicht unterkriegen
haben lassen und sich zusammengetan
haben, um gemeinsam starker fir ihre
Interessen eintreten zu kénnen. Die
Politik in Osterreich, die im Vergleich
zu anderen Landern schon fruh, Ende
der 1980er-Jahre, die gesetzlichen
Grundlagen fiir eine biologische Pro-
duktion gelegt hat. Der Lebensmittel-
handel, der Bio hierzulande schon Mitte
der 1990er-Jahre mit Eigenmarken in
die Regale gebracht hat. Und naturlich
die Konsumentlnnen, die Bio seit vielen
Jahren inimmer grofBerem AusmafB
nachfragen. Die Osterreicherinnen und
Osterreicher haben eine hohe Affinitat
zu Umweltthemen, zu Nachhaltigkeit
und damit auch zu gesunden Lebens-
mitteln.

Das klingt ganz so, als ob Bio ein Selbst-
laufer wéare. Braucht es denn da Uber-
haupt einen Bio-Verband?

(Lacht) Ja, auf jeden Fall. Denn ganz

so einfach ist es nicht. Den Verband
braucht es heute vielleicht mehr

denn je. Als Bio-Verband haben wir
sehr vielfaltige Aufgaben: Wir bieten
unseren Mitgliedern ein umfangreiches
Bildungs- und Beratungsangebot. Bio
ist eine Wissenslandwirtschaft. Um
einen Betrieb erfolgreich zu flihren,
braucht es viel Detailwissen. Dazu gibt
es unsere Beraterinnen in ganz Oster-
reich. Sie vermitteln in Kursen und am
Hof die notwendigen Informationen und
geben konkrete Hilfestellung. AuB3er-
dem vertreten wir die Interessen der
Biobauerinnen und Biobauern bzw.

der Bio-Landwirtschaft gegeniber der
Politik — in Osterreich, wie auf EU-Ebe-

Interview

ne. Gute Rahmenbedingungen fiir eine
gedeihliche Entwicklung der okologi-
schen Landwirtschaft entstehen nicht
von selbst, da miissen wir schon durch
konstante Uberzeugungsarbeit dafiir
sorgen. Und schlieBlich bieten wir In-
formationen rund um die Bio-Landwirt-
schaft fiir die Osterreicherinnen und
Osterreicher. Das alles zusammen fiillt
unser Arbeitsjahr mehr als aus.

Apropos Informationen: Man hat oft den
Eindruck, dass unter Bio nicht von allen
das gleiche verstanden wird. Wenn ich
mit Bekannten spreche, hore ich oft he-
raus, dass hier Fairtrade oder vegan mit
Bio verwechselt bzw. assoziiert werden.
Tauscht dieser Eindruck?

Nein, das stimmt sicherlich. Die Er-
wartungshaltung gegeniber Bio ist oft
riesig und das tatsachliche Verstandnis
von Bio oft auch diffus. Das liegt sicher
auch daran, dass biologische Landwirt-
schaft nicht in wenigen Satzen ab-
schlieBend erklart werden kann.

Auch ein Grund ist, dass die Werbung
sehr starke, manchmal Uberspitzte
Bilder vermittelt, die letztlich die Er-
wartungshaltung mitpragen. Aber Hand
aufs Herz: Was wissen wir als Gesell-
schaft heute denn insgesamt wirklich
Uber Lebensmittel oder die Landwirt-
schaft? Ich denke daher, dass man hier
ansetzen muss, und es ganz wesentlich
ist, Kinder friih damit zu befassen. Es
ist doch wunderbar, wenn Kinder im
Kindergarten Essen selbst zubereiten
und dabei erschmecken und erfahren
konnen, wie gut und wertvoll Lebens-
mittel sind!

Ein Pladoyer flir mehr Wissensvermitt-
lung im Lebensmittelbereich in Kinder-
garten und Schule?

Unbedingt, ja!l Aber natirlich auch im
Elternhaus. Du bist, was du isst, sagt
ein Sprichwort. Und wenn wir uns als
Eltern, GroBeltern und auch als Gesell-
schaft insgesamt Kinder und Biirger
wiinschen, die spater selbstbestimmte,
miundige Kaufentscheidungen treffen
konnen, die noch dazu ihre Gesundheit

mit Gertraud Grabmann

fordern und Umwelt und Klima scho-
nen, dann ist das ein notwendiger Weg.
Auch die vielfaltigen positiven Auswir-
kungen und komplexen Grundlagen von
biologischer Landwirtschaft konnen ja
nur auf einem Grundverstandnis von
naturlichen Kreislaufen und einem
Grundwissen liber Lebensmittel und
deren Wert aufbauen.

Ist derzeit ein Bewusstsein vorhanden fur
den Zusammenhang von Klima und Bio-
Landwirtschaft?

Ja, die Marktforschung zeigt, dass Bio
und Klima bei Konsumenten recht stark
verbunden sind. Wer sich mit dem Kli-
ma beschaftigt, ist auch am Thema Bio
interessiert.

Ich bin Uberzeugt davon, dass der Wert
von Bio-Lebensmitteln in der Gesell-
schaft immer starker erkannt werden
wird. Fir sich selbst, aber auch fir die
Umwelt und das Klima.

Nobody is perfect, aber gerade die Bio-
Landwirtschaft hat unglaublich grofBe
Losungspotenziale in diesen Berei-
chen. Und als Gesellschaft haben wir
Handlungsnotwendigkeiten — gerade in
Bezug auf Umwelt und Klima. Und Bio
und Klimaschutz gehen Hand in Hand.

Wo liegen die grofiten Vorteile von Bio in
diesem Bereich?

Die Vorteile sind vielfaltig. Bio-Boden
weisen etwa im Durchschnitt einen
zehn Prozent hoheren Humus-Anteil
auf. Das ist wichtig, weil Humus iber
die Photosynthese der Pflanzen CO,
aus der Atmosphare holt und im Boden
bindet. Auch die flachengebundene
Tierhaltung ist ein Pluspunkt — ein Bio-
betrieb halt nur so viele Tiere, wie das
dazu gehorende Land an Futtermittel
hergibt und der Boden an natlirlichem
Diinger in Form von Ausscheidungen
der Tiere aufnehmen kann. Auflerdem
werden in der Bio-Landwirtschaft
keine Futtermittel aus Slidamerika ver-
wendet, fir deren Anbau dort wertvolle
Regenwalder vernichtet werden.
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GANZ Bi@

BIO AUSTRIA-Bauerinnen und -
Bauern bewirtschaften den gesam-
ten Betrieb biologisch. Wer bei BIO
AUSTRIA Bio-Schweine halt, baut
selbstverstandlich sein Getreide
ebenfalls biologisch an. Auch Tiere

fir den Eigenbedarf miissen bei

uns biologisch gehalten werden.
Alles andere wiirde nicht zu unserer
Uberzeugung passen, moglichst
umweltschonend und tiergerecht zu
wirtschaften - fiir unser Wohlerge-
hen, das der uns anvertrauten Tiere
und unserer zukiinftigen Generatio-
nen.

GANZ SICHER

Die besondere Qualitat der BIO AUS-
TRIA-Lebensmittel wird durch eine
strenge Qualitatssicherung vom Feld

bis ins Regal gewahrleistet.

Ein ausgekliigeltes Qualitatssiche-
rungs-Management mit bestens ge-
schulten Mitarbeiterinnen tiberpriift
die Einhaltung der Kriterien, auf
landwirtschaftlicher Ebene erfolgt
zudem eine Priifung durch externe
Kontrollstellen.

Unsere Betriebe erhalten individuel-
le Beratungen und Schulungen um
die besondere Bio AUSTRIA-Qualitat
gewahrleisten zu konnen.

Das macht Bio-Lebensmittel mit dem
BIO AUSTRIA-Siegel ganz sicher.

GANZ REGIBNA

BIO AUSTRIA-Bauerinnen und
Bauern produzieren Lebensmittel
nach den strengen Vorgaben des
Bio-Verbandes BIO AUSTRIA.

Sie leben und wirtschaften in ganz
Osterreich, vom Neusiedlersee bis
zum Bodensee.

Das BIO AUSTRIA-Siegel steht daher
fir Bio-Lebensmittel aus unserer
Heimat, mit besonderer Qualitat und
Wertschopfung in Osterreich.




Geotleommenter

Seit jeher denken wir bei Stiegl in Gene-
rationen. Und weil Bierbrauen fiir uns
schon im Boden beginnt, widmen wir uns
als Osterreichs fiihrende Privatbrauerei
ganz intensivdem Thema Bodengesund-
heit. Die brauereieigene Ideenschmiede,
das Stiegl-Gut Wildshut liefert uns dafiir
die perfekte Plattform. Auf Osterreichs
erstem Biergut werden in der Bio-
Landwirtschaft alte Urgetreidesorten
angebaut und vom Aussterben bedrohte
Tierrassen gehalten. Die Wildshuter
Urgetreide werden hier in einer einzig-
artigen Kombination aus Malzerei und
Vollholzbrauerei vermalzt und zu den
Wildshuter Bierspezialitaten veredelt.
Diese werden — so wie auch die Kreativ-
biere aus der Stiegl-Hausbrauerei - alle
in Bio-Qualitat gebraut.

In Wildshut ist das Thema Nachhaltig-
keit gelebter Alltag. Hier fordern wir
die Artenvielfalt und leben den Kreis-
laufgedanken. Pinzgauer Rinder und
Mangalitza Schweine fiittern wir mit

von Christian Pdpperl

Biertreber. Dunkle Bienen bedienen sich
auf den bewusst angesaten Bluhstreifen
entlang der Felder und die Griin-Abfal-
le aus der Kiiche werden wiederum zur
Nahrung fur den jingsten Tier-Zugang
auf unserem Gut, den ,Wildshuter Bier-
bergschnecken”.

Die am Biergut gewonnenen Erkennt-
nisse flieBen auch in unser grofles,
langfristig angelegtes Bodengesund-
heitsprojekt ein, das wir 2017 gemein-
sam mit den Braugerstenbauern der
Erzeugergemeinschaft Zistersdorf (EGZ)
im niederosterreichischen Weinviertel
initiiert haben. Ziel dieses zukunftswei-
senden Projekts ist es, die Gesundheit
und Fruchtbarkeit des Bodens sowie

das Leben im Boden zu verbessern, die
Artenvielfalt oberhalb und damit auch in-
nerhalb des Bodens zu erhohen und das
fir das Klima so schédliche CO, langfris-
tig im Boden zu binden. Mit regelmaBigen
Laboranalysen soll die Gesundung des
Bodens liber den Projektverlauf gezeigt
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Fiir Stiegl beginnt Bierbrauen
schon im Boden.

Im Bild: Stiegl-Chefbraumeister
Christian Pépperl.

und fundiert belegt werden. Das bis
2027 angelegte Projekt bringt aber noch
viele weitere Vorteile, zum Beispiel die
Erhohung des Humusgehalts im Boden,
weniger Emissionen des klimaschad-
lichen Lachgases, die Erhohung der
Bodenfruchtbarkeit und der Artenvielfalt
und auch die Verminderung der Boden-
erosion.

Gemeinsam schauen wir uber den Teller-
rand hinaus und werden aktiv — auch fur
die kommenden Generationen. Denn die
Stiegl-Braugerste ist nachweislich klima-
schonender als internationale Braugers-
ten. Eine klassische Win-Win-Situation,
von der am Ende alle profitieren: Die
EGZ-Bauern, die bei deutlich geringerem
Einsatz an Stickstoffdiingern vergleichs-
weise hohere Kornertrage erzielen.
Stiegl, weil wir damit unser Bier mit
nachhaltiger Gerste brauen kénnen - und
natirlich die Umwelt.

www.stiegl.at
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NOCH BESSER MACHEN
JETZT AUF unserdm.at

Ihre Meinung ist uns wichtig. Registrieren Sie sich jetzt
und bringen Sie sich mit Ihren Vorschlagen und Ideen ein.
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