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bezahlte Anzeige

Umweltneutrale Produkte
bei dm - wie geht das denn?

Als erstes Unternehmen hat dm eigene Produkte entwickelt, die nicht nur klima-,

sondern sogar umweltneutral* sind! Mdglich macht das eine Okobilanzierung der

TU Berlin: Sie erfasst und bewertet den gesamten Entstehungsweg der Produkte.

Wer nachhaltig einkaufen mdéchte, achtet
neben der Herkunft und der Produkti-
onsweise von Produkten auf Regionalitit,
Verpackung und Klimaschutzaspekte.
Viele Waren und Dienstleistungen sind
heute bereits CO,-neutral gestellt: Man
versucht, die Auswirkungen auf das Kli-
ma bei Produktion, Transport und Ver-
brauch moglichst klein zu halten und
kompensiert die unvermeidbaren Men-
gen an CO, beispielsweise durch Auffors-
tungsprojekte.

dm geht mit seinen neuen ,Pro Clima-
te“~-Produkten noch einen grofien Schritt
weiter und betrachtet fiinf unterschiedli-
che Umweltaspekte — ndmlich neben den
CO,-Emissionen auch Eutrophierung
(Belastung der Gewisser), Versauerung

der Boden, Sommersmog sowie Ozon-
abbau. Mit wissenschaftlicher Unter-
stiitzung der TU Berlin wurden alle
Produktionsetappen ausgewertet und
optimiert. ,Das Ziel war, den 6kologi-
schen Fuflabdruck von vornherein so
weit als moglich zu minimieren. Der
nicht vermeidbare ,Rest’ an Umweltaus-
wirkungen wird durch Kompensations-
projekte ausgeglichen und die Produkte
somit ,umweltneutral™* gestellt®, berich-
tet dm Geschiftsfithrer Harald Bauer.

Durch den Kompensationsprozess gibt
man der Umwelt zurtick, was ihr durch
die Produktherstellung entnommen
wurde. Kompensiert wird durch Auf-

forstungen und Renaturierungen, im
ersten Schritt auf Kompensationsfla-
chen in Deutschland. ,Wenn es uns ge-
lingt, unsere Kundinnen und Kunden
fur umweltneutrale Produkte von ,Pro
Climate’ zu begeistern, dann kénnen wir
Kompensationsprojekte auch in Oster-
reich und weiteren Léandern starten®,
ist Harald Bauer voller Optimismus
fiir das ebenso innovative wie ehrgei-
zige Konzept. Insgesamt 14 Pro Clima-
te-Produkte ziehen im ersten Schritt in
die dm Regale ein, moglichst viele wei-
tere sollen folgen! Nihere Infos unter:
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Vorwort

Liebe Leserin,

Lieber Leser,

Es freut mich, dass Sie Ihre Zeit und Aufmerk-
samkeit unserem Magazin widmen. In BioLife
beleuchten wir regelmaBig interessante As-

pekte und aktuelle Themen rund um Bio-Le-

bensmittel und einen nachhaltigen, gesunden

Lebensstil. Wir tun das, weil unsere Herzen fur
die biologische Landwirtschaft schlagen. Wir
sind davon Uberzeugt, dass Bio ein SchlUsselfaktor fir eine gesunde weitere Ent-
wicklung in Richtung Okologisierung ist. Und damit sind wir nicht alleine: Die von
Jahr zu Jahr immer weiter wachsende Zahl an Menschen, die Bio in ihren Einkaufs-
taschen nach Hause tragen, ist ein Beleg daftr. Auch wenn die uns allen leidlich
bekannte gegenwartige weltweite Ausnahmesituation vorribergehend Themen
wie die Klimakrise oder den dramatischen Rlickgang an Artenvielfalt in den Hinter-
grund gedrangt haben - sie sind in unserem Bewusstsein verankert. Da ist es nicht
verwunderlich, dass wir beim Griff ins Regal ebenfalls unter Umwelt- und Klima-
gesichtspunkten entscheiden. Und daher auch immer mehr Menschen ihre Kahl-
und Vorratsschrénke mit Bio-Lebensmittel fullen.

Immer starker in den Fokus rickt aber auch die nachhaltige Verpackung von
Lebensmitteln. Auch hier werden von uns Konsumentlnnen hohe Anspriche in
Sachen Umweltfreundlichkeit gestellt. Und das ist gut so. Wir haben uns fir diese
Ausgabe daher genauer angesehen, welche Trends es in diesem Bereich derzeit
gibt. Nachhaltigkeit spielt dariber hinaus auch bei der Wahl des Urlaubs eine
immer gréBere Rolle. Vom Familienurlaub am Bio-Bauernhof bis hin zum Well-
nessaufenthalt mit Rundum-Bio-Angebot — Freizeitgenuss mit gutem Gewissen
auf hochstem kulinarischen und dkologischen Niveau steht hoch im Kurs. Lesen
Sie mehr dariber im Heftinneren. Ich winsche allen Leserinnen und Lesern viel

Vergnlgen beim Schmékern und beim Entdecken der Vielfalt von Bio!
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Gertraud Grabmann
Obfrau BIO AUSTRIA



WIE GUT FURS AUGE
Abwechslungsreiche Land-
schaften, blithende Hecken

und Beikrauter, prachtige Streuobstwie-
sen und Wildblumen erfreuen das Auge
und bieten Lebensraum fiir zahlreiche
Niitzlinge — angefangen von Insekten
iiber Marienkéfer und Vogel, die sich tiber
den iippig gedeckten Tisch freuen, bis

hin zu Igeln und anderen Kleintieren. Zu
verdanken ist diese Pracht unter anderem

Bio-Lebensmittel werdeRoR Blobauerlnnen und B|ob ern
i ién Kreislaufe hergestellt Sie beliefemn
uns nicht nu;,mlt hochwertlge ebelsm elnﬁmdem gehen

dabei éﬁhtﬁam mitden |Im &;{m

rtrauten Tieren, dem Boden und ¥

dem Wissen um das natiirliche Gleich-
gewicht von Schidlingen und Niitzlingen der Naturum. Sie agieren wi e,die auch zukiinftigen Gene-
und dem dadurch méglichen Verzicht auf rationen einen fruchtbaren Boden undeine lebenswerte Umwelt
5 Das kleine Bio-ABC chemisch-synthetische Pestizide. hinterlassen wollef. pe von Nadia El Daly
b hl'lE 6 Bio-Portrat B V\(IE GUT FUR‘DEN 'BAUCH ‘ ) . ‘ o ‘ ‘
Bio SO lﬂ guaitél v . ss . Bio-Lebensmittel sind qua- nische Diingung hervorbringt, CO,im was fiir eine Wohltat dieses leise, perfekt
in 8o AVD 8 So Bio ist Osterreich 2021 litativ hochwertig, auch im Boden bindet statt es in die Atmosphire orchestrierte Konzert fiir die Seele ist.
8 0 0 g ¢ bi ‘: , 10 Bio-Urlaub in Osterreich Geschmack. Tiere haben viel Platz und abzugeben. Wer sich biologisch ernéhrt, Marienkafer auf dem Finger, Vogelgezwit-
min ﬂ““—"”": 4 vor L ht ¢ 17 Bodenverbrauch Auslaufins Freie, wodurch sie mehr hat schon einmal einen Riesenschritt in scherim Ohr, viel mehr braucht es nicht,
L L. o e Muskelmasse bilden kénnen. Sie wer- die richtige Richtung getan. um die Seele baumeln zu lassen. In diesem
16 Biodiversitdt macht gliicklich den, bei BIO AUSTRIA wo immer moglich Sinne ein Hoch auf standortangepasste Ar-
18 Interview Johann Reisin ger mit hofeigenem, bestem Bio-Futter gefiit- WIE GUT FURS HERZ ten und Sorten, Kreislaufwirtschaft, aus-
oy o tert und erhalten Antibiotika nur, wenn H Mainnliche Kiiken die aufge- gekliigelte Fruchtfolge und die Starkung
20 BIO AUSTRIA Qualitat absolut nétig. Die Pflanzen sind ideal zogen werden, Schweine die des Bodens mit organischen Mitteln: ein
22 Bio-Hanf an den Standort angepasst und werden wiihlen kénnen und ausreichend Platz Hoch auf die Bio-Landwirtschaft.
24 Wertvolles Lagern nicht durch schnelllésliche Diingemittel ~ im artgerecht ausgestalteten Stall haben,
. kiinstlich in ihrem Wachstum gepusht, Rinder die auf die Weide diirfen, Limmer WIE GUT FUR DEN VERSTAND
26 Bio-Rezepte sondern haben Zeit zum Heranreifen. und Kitze die Milch bekommen statt v Biobduerinnen und Biobauern
28 Bio einfach erkennen All das schmeckt man, und dass Bio-Le- eines billigen Ersatzes — das sind kurze sparen CO, durch den Verzicht
30 Nachhalti ger Konsum bensmittel in der Verarbeitung ohne Blitzlichter des Tierwohls, die einem das auf energieintensive Stickstoffdiinger. Sie
Geschmacksverstarker oder synthetische = Herz ein wenig erwarmen. Denn wer bauen humusreiche, fruchtbare Béden
32 VerpaCku ng Farbstoffe auskommen, tut ein Ubriges. tierische Produkte isst, mOchte wissen, auf, die als CO, Senken dienen und, so
34 Bio-Gartnerei dass achtsam mit den Tieren umgegan- wie das Anlegen von Hecken, vor Erosion
36 Do it yours elf G WIE GUT FURS GEWISSEN gen wird und sie ein artgerechtes Leben schiitzen. Durch ihre Art der Bewirtschaf-
. Wenn man weif3, dass bei fithren kbnnen — dasist auf Biohdfender  tung, die von unabhidngigen staatlichen
38 Bio von Anfa ng an Bio-Lebensmitteln kein Fall. Bei BIO AUSTRIA gibt eszudem soge-  Kontrollstellen streng tiberpriift wird,
41 Biodiversitat Portrat Regenwald fiirs Tierfutter gerodet wird, nannte Tierwohlleitfiden, die zeigen, wie  tragen sie einerseits zum Schutz des Kli-
42 Tagesmutter am Bi ohof dass CO, eingespart wird durch den Ver- man die Gesundheit seiner Tiere regel- mas bei und sind andererseits besser an
zicht auf schnelllésliche mineralische mafig selbst evaluieren kann und worauf = mdgliche Auswirkungen der Klimakrise
44 Kinderseiten Diingemittel und chemisch-synthetische ~ besonders zu achten ist. angepasst: gesunde Bio-Béden kénnen
46 Gastkommentar Sonnberg Pestizide — beides sehr energieintensiv Wasser schneller aufnehmen und besser
in der Herstellung — wirkt sich das schon speichern. Die groRere Vielfalt ist wiede-
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mal positiv auf das Gewissen aus. Dieses
Gefiihl begleitet einen auch, wenn man
daran denkt, dass gesunder, humushal-
tiger Boden, so wie ihn die biologische
Wirtschaftsweise durch die rein orga-

WIE GUT FUR DIE PSYCHE
P Wer sich schon einmal mit ge-
schlossenen Augen in eine bunte
Blumenwiese gelegt und das Summen und

Brummen von Hummeln, Libellen und
anderen Insekten gehdrt hat, der weifs,

rum hilfreich, wenn klimatische Anpas-
sungen notwendig sind, und das Ideal der
Kreislaufwirtschaft macht unabhingig
von nicht erneuerbaren Ressourcen —
klingt doch verniinftig, oder?
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von Sabrina Newland

Tanja Moser beweist jeden Tag, wie gut und an-
ders eine Frau einen Hof fiihren kann. Sie geht
ihren ganz individuellen Weg und scheut es auch
nicht, neue Wege zu gehen.

Mit dem Kindheitswunsch, Biauerin zu
werden, wuchs Tanja als drittes von vier
Kindern auf einem Bauernhof am idyl-
lischen Biirserberg in Vorarlberg auf. Es
war aber von vorne herein klar, dassihr
alterer Bruder die Landwirtschaft iiber-
nehmen wiirde. Nach der landwirtschaft-
lichen Hauswirtschaftsschule und Aus-
bildung zur Familienhelferin entschied
sie sich mit 19 Jahren fiir eine Ausbildung
zur Glastechnikerin und holte die Matura
nach. Wéahrend dieser Zeit wurde Tanja
schwanger. Obwohl sieimmer schon jung
Mutter werden wollte, kam es anders als
geplant und sie wurde alleinerziehend.
Und damit kam die ndchste Frage: Was
braucht mein Kind, damit es gliicklich
sein kann ? Thre Antwort war: eine gliick-
liche Mama ! Und so entschied sie sich,

genau hinzuschauen, was ihr und damit
der kleinen Tochter gut tat. Grund genug,
eigene Weg zu gehen.

Anders als geplant

Alssie 30 Jahre alt war, zeichnete es sich
ab, dass der elterliche Betrieb nicht von
ihrem Bruder iibernommen werden wiir-
de. Tanja hatte damit unerwarteter Weise
die Moglichkeit, Bauerin zu werden und
empfand es vor allem als alleinerziehende
Mutter als Chance, mit dem Hof eine Ba-
siszu bekommen, auf der ein vielfaltiges
und erfiilltes Leben moéglich war. Nach
kldarenden und positiven Gesprachen mit
allen Beteiligten kam sie 2005 mit ihrer
Tochter zuriick auf den Hof und erfiillte
sich auch noch ihren Wunsch, Padagogik

zu studieren. Das psychotherapeutische
Propéddeutikum und Studium der Sexual-
pddagogikin Luzern folgten.

Tanja bemerkte schnell, dass sich trotz
ihrer Kindheit am Hof viel verindert hat-
te und sie lange brauchte, bis sie wieder
in den bauerlichen Alltag zuriickfand.
Sie war sehr froh, dass sie den Hof nicht
sofort tibernehmen musste, sondern

in Ruhe und mit Hilfe ihrer noch fitten
Eltern ein guter Wiedereinstieg moglich
war. 2013 iibernahm Tanja den Hof, be-
geistert von der Fiille an neuen Méoglich-
keiten.

Um sich ihrem Hobby, der Wollver-
arbeitung, zu widmen und auf der Suche
nach einer Tierart, die den Betriebsver-
héltnissen einerseits und ihrem Wunsch
nach passenden Wolltieren andererseits
entsprach, kamen 2009 die ersten Mo-
hair-Ziegen auf den Hof. War es frither
die klassische Milchwirtschaft, soist
heute die Ziegenwolle das Hauptbetriebs-
standbein. Weiters tragen die Herstellung

Fotos: © Nester

von Ziegenmilchseife, das Glashandwerk,
Kursangebote und Seminare der 47-Jahri-
gen zum Einkommen bei.

Die Kiihe in muttergebundener Haltung
sind aber dennoch die Basis des Hofes, auf
die sie nicht verzichten will. Tanja selbst
findet diese Konstellation genial, es passt
alles zuihr und es fiihlt sich richtig fiir sie
an. Ihr Leben hat eine Fiille an Aufgaben,
die durch ihre unterschiedlichen Qualifi-
kationen bestens zusammenspielen. Was
nach vielen sehr unterschiedlichen Aus-
bildungen aussieht, fiigt sich im Alltag
gut zusammen: Der Bauernhof als Basis,
das Handwerk als Inspiration und die
padagogischen Ausbildungen, welche in
alle Bereiche hineinspielen. Fiir Tanja hat
es sich gut gefiigt und wire so nie planbar
gewesen.

Ihrist es wichtig, so vieles wie méglich
selbst zu machen. Das beginnt bei der
Selbstvermarktung ihrer Produkte und
endet beim hidndischen Abméahen ihrer
Magerwiesen. Wobei sich die Frage stellt,
wie eine Frau die koérperlich herausfor-

dernde Arbeit auf einem Bergbauernhof
alleine bewiltigen kann ? Tanja war sich
im Klaren: Wenn sie den Hof iiber-
nimmt, muss dieser umgebaut werden.
Alle Arbeiten miissen fiir sie auch als
Frau moglich sein. Sie wusste, dass sie es
korperlich nicht schaffen wiirde, einen
veralteten, in die Jahre gekommenen
Hof zu fithren. 2017 baute sie einen neuen
Stall. Die Technisierung und Mechanisie-
rung ermoglichten es ihr, zusammen mit
ihrem Mut, auch alleine als Frau Betriebs-
fithrerin zu sein.

Selbst ist die Frau

Als Frau geniefie sie auch eine gewisse
Narrenfreiheit, weil sie Dinge einfach wie
eine Frau entscheiden kann. Die mutter-
gebundene Kélberhaltung ist ein Beispiel
dafiir. Tanja nimmt auch eine sehr auf-
geschlossene Generation von Frauen auf
den Hofen wahr. ,Frauen haben durch die
Fahigkeit des Gebarens eine andere, viel-
leicht sogar nachhaltigere und kreislaufo-
rientiertere Sichtweise. Frauen gewichten
die Themen auf einem Hof auch anders.
Es tut den bauerlichen Familien jeden-
falls gut, wenn diese weibliche Sichtweise
in grundsitzliche Entscheidungen am

Bio-Portrait 7

Hof deutlich mit einfliefdt. Gerade was
die Themen Nachhaltigkeit und Natur
angeht, hat die Frau oft mehr Verbunden-
heit und kann dem Hof viel geben.

Mag. Tanja Moser

Hummelhof

Birserberg, Vorarlberg

40 Mohair-Ziegen

10 Original Braunvieh

knapp 17ha Griinland, davon sind
rund 9 ha Magerwiesen, 5ha Wald
Schule am Bauernhof, Seifenherstel-
lung und Glastechnik Kurse, Seminarta-
tigkeit vor allem im bauerlichen Bereich,
Wiesenfiihrungen in Zusammenarbeit
mit dem Osterreichischen Kuratorium
fir Landtechnik und Landentwicklung.
Die Wiesen werden nach dem Prinzip
des Ergebnisorientierten Natur-
schutzplans (enp) bewirtschaftet.
www.hummelhof.at
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Dahamas und Balkonien
war vergangenen Som-
mer. Dieses Jahr locken
viele ,,Urlaub am Bio-
Bauernhof” Betriebe
mit einem vielfdltigen
Angebot Familien,
Paare und Naturliebha-
berlnnen aufs Land.

von Lena Heher

Foto: © Margarete Jarmer

Das Zusammenspiel aus Hof mit eigenen, vielfaltigen

Bio-Lebensmitteln und einem umfangreichen Freizeitangebot macht den
Urlaub zu einem unvergesslichen Erlebnis fernab vom stressigen Alltag. Hau-
fig liegen die Hofe in wunderschénen Alleinlagen, eingebettet in malerische
Landschaften, die viel Zeit und Platz zum Ausspannen bieten. Fir die kleinen
aber auch groBen Gaste gibt es auf einem Biohof vieles zu entdecken. Wie auf
einem Bauernhof Ublich, tummeln sich dort zahlreiche Tiere. Angefangen von
den Hofkatzen, Uber den Haushund bis hin zu vielen Nutztieren wie HUhner,
Schafe oder Kiihe, gibt es auf den Héfen noch viele weitere Tiere zum Ken-
nenlernen. Auch kulinarisch wird einiges geboten — neben ausgiebigen Frih-
sticksbuffets werden oftmals auch Produkte wie Nudeln, Kése, Eier, Schnaps
und Most aus eigener Produktion zum Verkauf angeboten. Alles in bester
Bio-Quialitat versteht sich! So lassen sich Urlaubstage in der Natur mit besten
Bio-Produkten direkt von den Bauerinnen und Bauern entspannt ausklingen.
Wir nehmen Sie mit auf eine Reise in das ruhige und unberihrte Waldviertel
sowie das wilde und milde Mostviertel und stellen lhnen zwei ,,Urlaub am
Bio-Bauernhof” Betriebe Niederosterreichs vor.

Der Hof der Familie Erdinger liegt etwa 15
km noérdlich von Horn in Irnfritz im Her-
zen des Waldviertels, eingebettet in eine
hiigelige Landschaft. Fernab vom Trubel
und Alltagsstress lasst sich hier das Leben
mit und in der Natur geniefien. Auf dem
Bio-Bauernhofleben derzeit neben den
Freilaufschweinen zwei Alpakas, Hasen,
Katzen und ein Hund. Der nur 100 m ent-
fernte Teich mit Sandstrand und Spiel-
platzlédsst zudem nicht nur Kinderherzen
hoher schlagen. Die Abende kann man
am Lagerfeuer oder beim gemeinsamen
Grillen ausklingen lassen.

Bei Schlechtwetter konnen sich Grof§
und Klein im Indoor-Spielplatz mit
Trampolin, Sandkiste, Puppenkiiche,
Tischtennis und vielem mehr austoben.
Ausfliige kénnen in den nahegelegenen
Nationalpark Thayatal, sowie das Sole
Felsen Bad Gmiind, zu einem Kletter-
park, dem Barockschloss Rueges und
vielem mehr unternommen werden.

Mit Bio in den Tag

Das Bio-Friihstiick ist der Gastgeberfa-
milie wichtig - eine Herzensangelegen-

Wo sich Bio-Schweine suhlen

Foto: © Urlaub am Bauernhof Osterreich/Ralph Fischbacher

heit. Neben den Wurstprodukten, die
von den eigenen Schweinen stammen,
wird ein buntes Friihstiick mit Lebens-
mitteln aus der Region aufgetischt. Das
reichhaltige Friihstiick ist selbstver-
standlich durch und durch Bio.

Alltag am Biohof erleben

Familie Erdinger mochte ein moglichst
authentisches Bild der Bio-Landwirt-
schaft vermitteln: ,Landwirtschaft hat
nichts mit einer Idylle im Bilderbuch
oder in Prospekten zu tun, auch wenn
unsere Schweine in Freilandhaltung
leben. Wir miissen die Menschen auf-
klaren, was es bedeutet, biologisch zu
wirtschaften. Und hier nehmen wir eine
wichtige Rolle als Wissensvermittler
ein.“ So kann viel Wissen tiber die bio-
logische Bewirtschaftung, iiber Hinter-
griinde und Herausforderungen in der
Landwirtschaft weitergegeben werden.
Dieser Austausch ist sicher eine Berei-
cherung, fiir beide Seiten.

Gerda und Karl Erdinger
Biohof Sauwohl, Irnfritz

Bergpanorama

w

Foto: © Biohof Ebenbauer

fiir Mensch und Tier

Inmitten des hiigeligen Mostviertels liegt
der ,,Urlaub am Bio-Bauernhof* Betrieb
»Ebenbauer”. Auf 615 m Seehthe kénnen
die Urlaubsgéste bei Kostlichkeiten des
Betriebes ein unglaubliches Panorama der
Voralpen bestaunen und Ruhe und Ent-
spannung genieflen. Der seit 1992 biolo-
gisch gefiihrte Betrieb bietet jede Menge
Késtlichkeiten — von frischen Bio-Lebens-
mitteln aus dem eigenen Stall und Garten
iiber das selbstgebackene Bauernbrot bis
hin zu Spezialititen zum Trinken. Most -
sowohl siiff und alkoholfrei als auch resch
und spritzig - ist das Traditionsgetrank

in der Region. Den perfekten Startin den
Tag erlebt man mit Rosis Bio-Friihstiick!
Hier findet man tiberwiegend hofeigene
Produkte wie frische Milch und Milch-
produkte, Eier oder Obst und Gemiise aus
dem eigenen Garten am Tisch.

Aktiv genieBen

Schwimmen im hofeigenen Schwimm-
teich, Relaxen im Ruheraum oder die
Tiere im Stall besuchen und pflegen,
runden einen unvergesslichen Urlaub
am Bio-Bauernhof ab. Sollte das Ur-
laubswetter einmal nicht mitspielen, so
bietet der Betrieb liebevolle Rdumlich-
keiten fiir Grof und Klein zum Zuriick-
ziehen und Geniefien. Denn ,Komm
und spann’aus!ist das Motto des Hofes,
und nur das Beste fiir Ihre Géste zu
bieten, darauflegen die Betriebsfiihrer
Gottfried & Rosina Wagner nun schon
seit 25 Jahren grofiten Wert. AuRerdem
gibt es einen eigenen Wellnessbereich,
einen Spielplatz, Go-Karts, einen Bade-

teich mit Rutsche, eine Grillhiitte, einen
Wuzzel- und Billiardtisch und natiirlich
zahlreiche tierische Kameraden.

Die Gegend erkunden

Im Frithjahr/Sommer kann man sich
im Natur- und Wildpark Buchenberg,
beim Kletterpark oder Streichelzoo
austoben. Der Naturpark Eisenwurz
bietet zudem ein weitldufiges Netz an
Wanderwegen.

Natur pur

Am Biohof Ebenbauer ist auch das Cam-
pen moglich! Auf einem der wenigen
Plitze in der Region wacht man mit
einem wunderschonen Ausblick auf den
Sonntagberg auf und kann gleich die
frische Luft des Mostviertels geniefRen.
Die Stellpldtze befinden sich direkt an
einer Sackgasse weit abseits des Ver-
kehrs. Ein Strom- und Wasseranschluss
ist direkt am Platz vorhanden. Einem
gemiitlichen Campingaufenthalt auf
einem Biohof steht somit nichts mehr
im Wege.

Gottfried und Rosina Wagner

Biohof Ebenbauer, Waidhofen/Ybbs

Hier geht’s zu unserer ,,Urlaub am Bio-
Bauernhof” Karte:




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

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

Fiur Bio-Lebensmittel gibt es ein eigenes
Gttesiegel: 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 gegentiber 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 -
siegel ausgezeichnet, miissen ihre c
misch-physikalischen und mikrobi

schen Eigenschaften hochsten Vorg

entsprechen. Dies wird durch regelma
sensorische Uberpriifungen und Produ
analysen abgesichert.

ABGESICHERTE HE

Dartber 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 zusatzlich
eine hohe Qualitat.

Das AMA-Biosiegel ist der Goldstandard
unter den Giitezeichen!

€] / bioinfo.at

Denn Bio-Gemiise darf nur in Erde
angebaut werden. Nicht in Nihrls-
sungen oder Substraten. Nur in Erde.
Deswegen darf der natiirlich 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 schoén dreckig. Wie

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

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

bioinfo.at
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— unser Boden braucht dich

von Nadia El Daly

Osterreich, das Land der Berge und
Seen. Natur pur mit herrlichen Land-
schaften und prachtigen Waldern - ein
wahres Urlaubsparadies. Wer genau
hinsieht, wird schnell erkennen, dass
zumindest der Weg zur Natur in den
letzten Jahrzehnten um einiges gréBer

geworden ist.

Dass wir soviel Flache verbrauchen,
hat nur im geringen Mafl mit dem
Bevolkerungswachstum zu tun und
mehr mit unserem relativen Wohl-
stand. 2008 hatte ein Einfamilienhaus
zum Beispiel eine durchschnittliche
Gesamtfldache von 250 m?, acht Jahre
spater waren es bereits 300 m>. Wer es
sich leisten kann, kauft sich ein Haus,
besonders beliebt seit Corona mit
Pool, und legt vielleicht sogar noch
eine dieser pflegeleichten Wiisten
alias Stein“garten” an.

Donut-Effekt

Aufgrund der steigenden inner-
stadtischen Grundstiickspreise zieht
es die Menschen vermehrt in den
»~Speckgiirtel” rund um die Stddte.
Im landlichen Gebiet siedeln sich die
BewohnerInnen in der Peripherie an.
Wihrend die kleinen Ortskerne aus-

sterben, spielt sich das Leben auflen
ab — der sogenannte Donut-Effekt
tritt ein. Mit der Zersiedelung geht
der weitere Ausbau des Straflennetzes
und die Entstehung von Einkaufs- und
Gewerbezentren mit riesigen Parkplat-

Faktenbox

Osterreich ist in Europa das Land
mit der gréBten Supermarktflache —
1,8 m? pro Kopf, sowie dem langsten
StraBBennetz pro Kopf — 15 m.
2015-2017 gingen laut Umweltbun-
desamt jeden Tag 12,5 ha Boden
verloren.

Bis 2019 wurden insgesamt 5.729
km? Boden verbraucht.

Osterreich verliert jahrlich o,5
Prozent seiner Ackerflache, das
entspricht bis 2050 15% weniger
Ackerland.

zen auf fruchtbaren Wiesen und Ackern
einher.

Wo friiher Land war,
ist heute Stadt

Floridsdorfist ein gutes Beispiel: vor
hundert Jahren wurde im 21. Wiener
Gemeindebezirk das Gemiise der Wie-
nerlnnen angebaut. Heute gibt es dort
kaum noch landwirtschaftliche Betrie-
be — einer der wenigen ist der Biohof der
BIO AUSTRIA Biuerin Grete Prohaska,
der ein bisschen an ein kleines gallisches
Dorf erinnert, das nicht aufhort, Wider-
stand zu leisten. Frau Prohaska, seit 1989
Biobiuerin, versteht nicht, weshalb auf
diesem fruchtbaren Boden Wohnhéuser
gebaut werden. Sie ist nicht alleine, aber
nur wenige widerstehen letztendlich den
attraktiven und hartnédckigen Angeboten
der Bauwerberlnnen.

Raumordnung

Um den Ausverkauf der Boden zu
verhindern, gibt es Flachenwid-
mungspldne, die den Raumordnungs-
gesetzen der Lander unterliegen und
festlegen, wie ein bestimmtes Grund-
stiick genutzt werden kann. Das heifit,
die Politik hitte es in der Hand, hier
regulierend einzugreifen und eine
nachhaltige Bebauung zu férdern, um
den Verlust und die Versiegelung von
Boden einzuddmmen.

In Osterreich stehen 50.000 Hektar
Handels- und Gewerbefliachen leer.
Diese Flachen, in Summe grofier als
Wien, k6nnte man wieder niitzen statt
neuerlich Flichen zu verbauen. Auch
werden laut Umweltbundesamt Gster-
reichweit — mit starken Schwankun-
gen von Bundesland zu Bundesland

— durchschnittlich 26 Prozent des be-

reits als Bauland gewidmeten Landes
nicht bebaut. Hier gilt es, Konzepte zu
entwickeln und durch Férderungen
Anreize zu schaffen, damit bestehen-
de Flachen geniitzt und verwaiste
Ortskerne wieder attraktiv werden,
um keinen weiteren wertvollen Boden
zu verschwenden.

Unterstiitzung von der Bevolkerung
gébe es, wie eine Umfrage des Market
Instituts vom August 2020 zeigt: 86
Prozent der Befragten wiinschen sich
strengere Gesetze und Maflnahmen
gegen die Verbauung der Landschaft
und den Flichenverbrauch durch die
Politik.

Osterreich hat es sich zum Ziel
gesetzt, bis 2050 einen Nettolandver-
brauch von Null zu erreichen. Packen
wir’s an!

Bodenverbrauch

Bodenverlust, na und?

Der Boden dient Pflanzen, Tieren
und uns Menschen als wertvoller
Lebensraum und Lebensgrund-
lage. Nur an die 30 Zentimeter tief
ist fruchtbarer Boden, und wenn die
Humusschicht erst einmal zerstort
ist, braucht es Jahrhunderte, bis sich
der Boden wieder regeneriert — pro
Millimeter mindestens ein Jahr.
Mikroorganismen und Kleinlebe-
wesen wie Regenwiirmer sorgen
flr gute Bodenstruktur und bauen
Humus auf. Die Biobduerinnen und
Biobauern wiederum foérdern durch
ausgekligelte Fruchtfolge und die
Gabe von organischem Dinger
statt chemisch-synthetischer Pflan-
zenschutz- und Diingemittel die
Bodenlebewesen.

Gesunder, lebendiger Boden ist
nicht nur Voraussetzung fiir nach-
haltig gute Ertrage, er schitzt auch
das Klima, indem er CO, bindet,
das sonst in die Atmosphére abge-
geben wiirde.

AuBerdem ist gut strukturierter
Boden in der Lage, in kurzer Zeit
groBBe Mengen Wassers aufzuneh-
men und dieses lange zu speichern.
Die Durchlassigkeit ist wichtig, um
bei Starkregenfillen Uberschwem-
mungen und Erosion vorzubeugen,
wahrend die Speicherfdhigkeit bei
Dirreperioden von groB3er Bedeu-
tung ist.

Schlussendlich spielt er eine Rolle
als naturliche ,,Klimaanlage” -
Beton und Asphalt erhéhen im
Gegensatz zu Grinflachen die
Umgebungstemperatur um ein
Vielfaches.

15




“,\Wir sind nicht Hollywood, wir’sind’Batern.";

» sagt Martin Griinwald, der mit seiner Frau
Sabine und den fiinf Kindern Julia, Johanna,
Magdalena, Simon und Paul am Loitzhof in:
Untertauern im Salzburger Land lebt und:
wirtschaftet. Er will damit unterstreichen, &
dass das, was Gaste dort erleben kdnnen, _'
authentisch und echt ist, spannend, Natur pur.

Das schon renovierte traditionelle
Bauernhaus ist umgeben von bliithen-
den Wiesen und Weiden, alten Obst-
biaumen, einem Bach begleitet von
Geholzen, Wildern, und den hohen
Tauern. Pinzgauer Kiihe grasen fried-
lich mit ihren Kilbern, Schmetter-
linge flattern, Hummeln und Bienen
summen, im Hintergrund das Quaken
der Frosche, Eidechsen sonnen sich
auf warmen Steinhaufen, Vogel fiit-
tern emsig ihre Jungen in den Nistkas-
ten, Frithlingsgesang — Biodiversitat.

»Das ist keine Aufgabe, sondern macht
Spafi und bringt Lebensfreude®, sagt
der Biobauer und die vermehrt er stetig
durch unzdhlige Mafinahmen fiir mehr
Artenvielfalt.

Das, was er an Tieren, Pflanzen und al-
les, was um seinen Hof so ,kreucht und
fleucht” bietet, ist wahrlich besser als

es eine Filmfabrik je erschaffen kénn-

von Regina Daghofér

te. Denn so ein im Kreislauf mit viel
Bedacht gefiihrter Bauernhof ist eine
runde Sache mit vielen Nischen.

Fir die Biodiversitat auf die
Bremse steigen

,Wir waren schon immer ein extensiver
Betrieb, je intensiver bei den anderen
bewirtschaftet wird, umso mehr gehen
wir vom Gas herunter. Wir fiittern seit
10 Jahren kein Kraftfutter mehr an
unsere Rinder, kaufen keinen Diinger
zu. Und das wirkt sich natiirlich auch
auf den Pflanzenbestand aus. Wir ma-
chen keine Nachsaaten oder sonstiges,
wir haben eine vielfiltige Genetik, die
zu unseren Boden passt,“ erklart der
Andersdenker. Das wirkt sich in einer
bestindigen Artenvielfalt seiner Wie-
sen aus, gesunden Krautern im Futter
und wunderschone Blumen fiirs Auge.

Die 20 ha Griinland werden nur zwei-
mal gemaiht, g ha Hutweide und eine
Streuwiese sogar nur einmal. Von die-
sen Talflachen und der zugepachteten
Alm kénnen am Loitzhof 18 Milchkiihe
und 18 Stiick Jungvieh durch Weide
und Heu gefiittert werden. Die Pinz-
gauer, eine in Salzburg angestammte
Rinderrasse, galt schon fast als aus-
gestorben, {iberzeugt aber durch ihre
Anpassung an die Gebirgsregion. Eine
Raritdt unter seinen Tieren sind seit
letztem Sommer vier ,Osterreichische
Landenten mit und ohne Haube“. Deren
Gesamtbestand wird nur mehr auf circa
100 Tiere geschitzt. Den ersten Nach-
wuchs hat es schon gegeben. Auch fiir
seine acht Bienenvodlkern hat Griinwald
die urspriinglich in unseren Breiten

in der Imkerei eingesetzte ,,Dunkle
Honigbiene“ gewdhlt. Neben Wild-
bienen und Hummeln sichern sie die
Bestiubung seiner Wiesenblumen und

Streuobstbaume. Obwohl der Hof auf
950om Seehohe liegt, also absolut nicht
im klassischen Obstbaugebiet, tragen
die 100 Jahre alten knorrigen Baume
mit entsprechender Pflege jedes Jahr
einen weilen Bliitenzauber und vor
allem gute Ernte, die zu Apfelsaft und
Schnaps verarbeitet wird. Dieses Jahr
wurden zehn neue gepflanzt, damit
kommende Generationen Freude und
Ertrag haben. Streuobstwiesen gelten
als die artenreichsten Kulturlandschaf-
ten. Spalierbdume an der Wand des ca.
170 Jahre alten Bauernhauses machen
auch in dieser Héhe eine Kultivierung
von Birnen und Marillen méglich. Um
den natiirlichen Schiadlingsbekdamp-
fern Wohnraum zu bieten, werden

an Baumen und geschiitzten Wan-
den Vogelhduschen angebracht. Eine
,Drecklacke”ist den Schwalben zum
Nestbau belassen und findet auch bei
den Kindern grofen Anklang.

-

Froschlacken und Lesesteinhaufen
bieten den Amphibien und Reptilien
Lebensraum.

Vielfalt bringt Stabilitat

Im Wald werden alle Laubbaumarten
linger stehen gelassen. In den jiingeren
Bestinden finden sich Fichte, Tanne,
Larche, Ahorn, Buche, Vogelkirsche,
Vogelbeere, Holunder.

»Einen Jungwald wie diesen hier gibt
es bei uns weit und breit nicht, unser
Nachbar hat uns wegen des Dschun-
gelsimmer beldchelt. Seit dem letzten
Sturm ist es anders geworden. Weil

so eine Vielfalt einfach stabiler ist®,
schmunzelt Martin. Natiirlich darf
auch ein bisschen Totholz als Lebens-
raum fiir unzdhlige Insekten, Pilze,
Vogel und kleinen Sidugetiere nicht
fehlen.

7 - -

2 }r Biodive_riitét macht glicklich
X {"

"‘___ Foto: © Loitzhof

»S0 ein Bio-Bauernhof gefillt vielen,
auch unseren Gisten. Ohne sie, wir ver-
mieten ganzjdhrig drei Ferienwohnun-
gen, wiirde dieses System sich finan-
ziell nicht so gut ausgehen®, aber es ist
Martin wichtig, dass sie den Nutzungs-
zusammenhang erkennen, zu vermit-
teln, dass all das, was sie sehen, durch
Jahrhunderte lange Bewirtschaftung
entstanden und die Produktion von
Lebensmitteln auch jetzt noch die Basis
seines Betriebes ist, damit sie Respekt
vor einer Blumenwiese haben und nicht
glauben, sie sei extra fiir sie ,,angelegt*
worden. ,, Ich hoffe, dass die Artenviel-
falt bald allen wichtig wird und wir

uns nicht mehr aufteilen in Produzen-
tInnen oder KonsumentInnen, NGOs
oder Bauern und Biuerinnen oder sonst
irgendwie. Nur gemeinsam kratzen wir
die Kurve.“ bringt Martin Griinwald
unsere gemeinsame Verantwortung auf
den Punkt.
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Bdden verandern sich mit der Art, wie man sie
behandelt — das hat unmittelbare Auswirkungen auf
das Obst und Gemiise, das auf ihnen heranwachst:
Ein Pladoyer fiir den unverfalschten Genuss.

von Sylvia Neubauer

Ein knackfrisch geernteter Bio-Apfel lief}
8 Wildbienen vergniigt summen, schaffte
eine Wohlfiihlzone fiir 12 Singvégel und
erleichterte 24 Regenwiirmern den Alltag
— pathetisch gesprochen wohlgemerkt.
Und doch steckt ein Quantchen Wahr-
heitsgehalt dahinter: Unter schonenden
Bedingungen herangezogene Pflanzen
tragen zum Erhalt und zur Vielfalt unse-
rer Boden bei. Und umgekehrt liefern
gesunde Boden charakteristische Lebens-
mittel. Eine Win-win-Situation, die sich
kulinarisch zunutze machen lésst. Das
weifl auch Johann Reisinger — Vortragen-
der und Koch aus Leidenschaft. Uber-
haupt setzt der Steirer auf Wissen: Wissen
iiber alte, verschollen geglaubte Produkte
und ihre Zubereitungsarten. Im Inter-
view mit BioLife verrit er die ,Ingredien-
zien“ fiir eine radikal natiirliche Kiiche.
Nur so viel vorweg: Es sind iiberraschend
wenige...

Karotte ist nicht gleich Karotte und
Sellerie ist nicht gleich Sellerie. Inwie-
fern prégt die Qualitédt des Bodens die
Eigenschaften von Obst und Gemiise?
Neben der Sortenwahl an sich wirken
sich auch die Region und der Boden auf
die Qualitdt von Obst und Gemiise aus
—sowohl was Form als auch Farbe, Le-
bensdauer und Geschmack anbelangt.
Eine Pflanze, die ohne oder mit nur we-
nig Eingriff in die Materie — unter bio-
dynamischen Bedingungen — heran-

wachsen durfte,
hat in Hinblick
auf Genuss und
Gesundheit

einen besonde-
ren Wert.
Entscheidend sind
die oberen 8-10 Zen-
timeter des Bodens,
die viel Humus enthalten

und in der Regel von Menschenhand
beeinflusst werden. Hier stellen sich

die Fragen: Welche Diinger kommen
zum Einsatz? Werden tiberhaupt welche
gebraucht? Sind die Diinger natiirlichen
Ursprungs — beispielsweise, indem
Grasschnitt verwendet wird? Das alles
sind entscheidende Punkte, die zum
Aroma und Geschmack von Wurzelge-
miise, Friichten und Co. beitragen.

Die Qualitat unterschiedlicher B6den
ist Gegenstand der ,, Terroir-Karotten”.
Kénnen Sie dieses Projekt vorstellen?
Der eigentlich aus der Weinwelt stam-
mende Begriff Terroir beschreibt die
Einflussfaktoren auf den Wein. Sie
werden unter anderem durch Klima,
Boden, aber auch durch den Menschen
determiniert. Dieser Gedanke wurde auf
Karotten umgelegt. Wir haben an sechs
verschiedenen Standorten jeweils zwei
Mal Karotten einer bestimmten Sorte
ausgesat, die dann am Tag X bei einem
sogenannten , Karotten-Terroir” Work-

sther liern
Svlvan Miiller 5
W 4
Pascal Haag

. -
’ shop von einer internationalen Jury

verkostet und gegeniibergestellt wurden.
Mittels Fragebdden wurden individuelle
Geschmackskomponenten erhoben. Weil
jeder eine andere Wahrnehmung, ein
anderes Verstdndnis und einen anderen
Zugang zu einem Lebensmittel hat, kam
dabei ganz Spannendes zutage.
Parallel dazu analysierten GeologIlnnen
die Erdschichten an den unterschiedli-
chen Standorten. Um vergleichbare Para-
meter zu erheben, wurde unter anderem
der pH-Wert gemessen und der Gehalt
an Kalk, Stein, Schluff eruiert. Fest steht,
dass Boden samt ihren geologischen und
witterungsbedingten Einfliissen den
Geschmack von Obst und Gemiise ganz
wesentlich beeinflussen.

Was macht alte, oft in Vergessenheit
geratene Lebensmittel so besonders?
Viele alte Obstsorten weisen narbenartige
Auswiichse auf. Man kennt diese kleinen
Flecken und ,,Punkterl®, wie sie beispiels-
weise die Schalen von Bio-Apfeln zieren.
Auf den rauen Stellen biindelt sich viel
Energie in Form von wertvollen Inhalts-
stoffen. Im Prinzip sind diese Warzen
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namlich nichts anderes als Wunden, die
der Pflanze zugefiigt wurden. Um die
Verletzungen zu heilen, werden natiir-
liche Substanzen produziert, die den
Apfel fiir den Menschen zum gesunden
Powerobst machen. Ganz abgesehen
davon schmecken alte Sorten anders als
moderne Ziichtungen.

Wie Igsst sich der Charakter eines
Lebensmittels bei der Zubereitung
bestméglich bewahren?

Mein Ziel beim Kochen ist das maxi-
male Minimum. Dieser Grundphilo-
sophie folgend empfehle ich, den
Eigengeschmack eines Lebensmittels in
den Mittelpunkt zu riicken, sprich nur
unverfédlschte Elemente zu verwenden —
ohne etwas erzwingen oder korrigieren
zu wollen. Durch das Hinzufiigen von
Gewlirzen, Butter, Parmesan und Co.
riicken hochwertige Bio-Lebensmittel
samt ihren zahlreichen Geschmacks-
komponenten in den Hintergrund.

Ein guter Tipp, um den natiirlichen
Geschmack eines Lebensmittels zu
bewahren, ist es, Salzimmer erst ganz
zum Schluss, nachdem das Gericht
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fertigist, beizumengen. Bereiten Sie

das Gericht salzfrei zu, probieren sie es
nach Vollendung und kosten Sie die volle
Geschmacksvielfalt aus. Oft wird man
feststellen, dass es gar nicht mehr erfor-
derlich ist, iiberhaupt Salz hinzuzufiigen.

Kénnen Sie ein Beispiel dafiir aus der
Praxis nennen?

Wenn man drei unterschiedliche Kar-
toffelsorten hernimmt und jeweils zu
Piiree verarbeitet, schmeckt jedes davon
anders. Aber eben nur dann, wenn man
kein Salz beifiigt. Ohne Salz lassen

sich die feinen Geschmacksnuancen
herausschmecken, die den einzelnen
Kartoffeln eigen sind: Fruchtige Noten,
siifliche und wiassrige Komponenten,
speckige und mineralische. Salzist

ein umami-Geschmackstriager — ein
Geschmack abseits der {iblichen vier
Geschmacksrichtungen siif}, salzig,
sauer und bitter. Zwar intensiviert Salz
Gerichte und léasst sie runder schme-
cken, gleichzeitig werden aber die ganz
zarten Geschmacksparameter mit der
Komponente umami tiberdeckt.

Von Obst und Gemiise kann man kuli-
narisch viel mehr verwerten, als wir es
hinldnglich gewohnt sind. Haben Sie
ein paar Anregungen dafiir, wie man
Lebensmittel voll, sprich ,, Leaf to root”
auskosten kann?

Von einer Kartoffel kann wirklich alles
verwendet werden — von der Knolle
angefangen iiber die Schale bis hin zum
Fond, der beim Kochen der Kartoffeln
librigbleibt. Die geschilte Kartoffel lasst
sich vielseitig, etwa zu einem guten
Piiree oder zu Rosti verarbeiten. Die
Kartoffelschalen konnen mit etwas
Olim Rohr getrocknet und zu crispy
Chips verarbeitet werden. Ein Teil des
Wassers, das beim Kochen der Kartof-
feln zuriickbleibt, ldsst sich mit etwas
Butter in das Piiree einarbeiten. Oder
man nimmt den Kartoffelfond fiir eine
Salatmarinade her. Wenn man noch ein
bisschen Essig sowie ein kaltgepresstes
Sonnenblumen- oder Olivendl hinzu-
fiigt, so hat man eine traumhafte Basis
fiir einen griinen Salat.

Schalen von Karotten, die normalerweise
im Abfall landen, kénnen mit wenig Fett
gerostet, dann mit Wasser aufgegossen,
abgeseiht und eingekocht werden. Diese
Essenz schmeckt wunderbar siifi. Getrock-
nete Karottenschalen erinnern geschmack-
lich an Karamell und kénnen fiir Siiispei-
sen — fiir einen Crumble, einen Kuchen
oder fiir Miisli — verwendet werden. Die
beim Entsaften von Karotten zuriickblei-
benden Pressriickstinde lassen sich trocken
und eignen sich als Topping fiir einen Salat.
Ebenso kann daraus ein Mehl hergestellt
werden — die Grundlage fiir Karottenbut-
ter, Karottencrissini oder Brot.

Der Einkauf bildet die Basis fiir ein gu-
tes Gericht. Worauf sollte man achten,
um nicht nur volle Vielfalt, sondern
auch vollen Geschmack auf den Teller
zu bekommen?

Fragen Sie sich: Welche Jahreszeit haben
wir gerade? Wo leben wir? Was gibt es
jetzt? Die Auswahl der Lebensmittel sollte
sich an den vier Jahreszeiten orientieren.
Hin und wieder darf natiirlich dennoch
einmal eine Orange oder eine Zitrone

im Einkaufswagen landen, aber die Basis
sollten saisonale und regionale Bio-Le-
bensmittel ausmachen. Lebensmittel,

die geerntet werden, wenn sie voll aus-
gereift sind, haben ihr optimales Aroma
erreicht und schmecken wunderbar. Wer
zum Beispiel direkt beim Biobauern/der
Biobiuerin saisonal einkauft, wird mit
einer unglaublichen Vielfalt an Lebens-
mitteln konfrontiert — selbst im Winter.
Viele Menschen glauben ndmlich, in der
kiihlen Jahreszeit gdbe es kein Obst und
Gemiise. Ein Irrtum. Auch im Winter
lassen sich mit einem guten Kraut, einem
guten Kohl oder einem guten Endiviensa-
lat bombastische Gerichte kreieren.

Weitere Infos
www.johann-reisinger.at

Koch & Sensorik Workshop auf
Anfrage

Buchtipp: Leaf to Root — Gemiise
essen vom Blatt bis zur Wurzel:
Kern, Haag, Miller, At Verlag,
7.Auflage: 2020



Am Griinmarkt in Linz-Urfahr hat BIO AUSTRIA OO einen Genuss-Tempel
fiir beste Bio-Produkte aus der Region ins Leben gerufen. ,,Das Glas-

haus — Der BIO AUSTRIA Markt " bietet ein véllig neues Angebot an Bio-
Produkten mit Erlebniswert.

Einkaufen wie in der
Greisslerei

Das ,,Glashaus“ist ein Ort der besonde-
ren Bio-Qualitit. ,Wir vom ,,Glashaus”
sehen uns nicht in der Reihe der klassi-
schen Supermairkte sondern eher in der
Tradition der Greisslerei. Wir kennen
alle unsere rund 7o LieferantInnen und
die Geschichte zu ihren Produkten und
geben diese Informationen gerne an
unsere KundInnen weiter - zu guten
Produkten gehdrt eine gute Beratung
einfach dazu. Bei uns kann man ein-
kaufen, ins Gesprich kommen und sich
bei speziellen Veranstaltungen dariiber

hinaus zusitzlich Know-how holen®, er-
klart Michael Schmid, Geschiftsfithrer
der neu gegriindeten BIO AUSTRIA OO
Frischmarkt GmbH. Dass die Bio-Pro-
dukte der BIO AUSTRIA Betriebe auch
von Informationen begleitet werden,

ist Franz Waldenberger, Obmann von
BIO AUSTRIA OO0, besonders wichtig:
“Unsere Biobiduerinnen und Biobauern
arbeiten nach Verbands-Richtlinien, die
iiber das gesetzlich N6tige weit hinaus
gehen. Sie erzeugen damit Lebensmittel
mit hochstem Bio-Standard und leisten
dabei zusétzlich viel fiir die Umwelt. Die
Menschen wollen wieder mehr Hinter-
griinde zu den Produkten wissen, die

von Sigrid Weissengruber

sie kaufen und diese Informationen er-
halten alle Interessierten im ,,Glashaus“,
so Waldenberger. Der Dialog zwischen
den bauerlichen Erzeugerlnnen und den
KonsumentInnen soll zusétzlich durch
Seminarangebote verstarkt werden.

Von absolut frisch bis zu
Convenience

Ein umfangreiches Produktsortiment in
bester Bio-Qualitit ergdnzt um Kosme-
tik und Reinigungsmittel wartet auf die
KonsumentInnen. Eine zentrale Rolle
spielt dabei die Feinkosttheke: hier
finden sich frisches Brot und Gebéck,

Frischfleisch, Wurst- und Selchwaren,
Kése, aber auch besondere Speziali-
tdten wie Dry Age Steaks vom Rind

und Schwein oder heimischer Fisch.
Aufstriche und Salate werden frisch zu-
bereitet, angelieferte Rinderhilften vor
Ort zerlegt. ,,Ich bin begeistert von der
Individualitdt und Kreativitit der bauer-
lichen ProduzentInnen — kein Produkt
kommt von der Stange, alle werden mit
besonderer Sorgfalt, Liebe und einem
hohen Qualititsanspruch hergestellt®,
schwirmt Michael Schmid.

Auch Convenience-Produkte umfasst
das Bio-Sortiment: neben Klassikern
wie Fleischknddel, Sugo, Gulasch und
fiir Naschkatzen Kuchen im Glas gibt

es auch innovative Tiefkiihl-Waren.

So etwa Bio-Produkte vom Brot bis zu
Knddel die eines gemeinsam haben — sie
enthalten alle Bio-Gemiise. Saisonale
Angebote bringen Abwechslung ins

Sortiment: Brennnessel-Pesto, wenn
die jungen Blatter spriefien, Sirupe aus
Krautern und Friichten der Jahreszeit
und Wild im Herbst. KundInnen kén-
nen sich auf dem Weg zur Arbeit oder
nach Hause mit frischen oder fertigen
Gerichten genauso versorgen wie ihren
Wocheneinkauf titigen. Am Freitag
gibt es auflerdem von 12 — 18 Uhr Markt-
stinde vor dem ,Glashaus® mit zusitz-
lichen Bio-Produkten.

Regional Einkaufen mit
Erlebniswert

Ein weiteres zentrales Element ist eine
Schau- und Erlebniskiiche, in der die
im Geschift verfiigbaren Produkte zu
Mittagsgerichten verarbeitet werden.
Das feine, handgemachte Bio-Mit-
tagsmenii gibt es von Mo-Do, 12 - 13.30
Uhr zum Mitnehmen und geniefien!
Kompetente fachliche Beratung, die
Geschichten hinter den Produkten und
der direkte Kontakt zu den Produzen-
tInnen schaffen einen Mehrwert beim
Einkauf. Transparenz und Information
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Konsumentinnen und Konsumenten
ist in Sachen Lebensmittelqualitit bio
und regional besonders wichtig. Die
Biobduerinnen und Biobauern von

BIO AUSTRIA haben dafiir das perfekte
Angebot: Sie produzieren bio, regional
und sicher. BIO AUSTRIA Betriebe er-
zeugen eine Bio-Qualitat deutlich iiber
den gesetzlichen Vorgaben: Sie setzen
auf Kreislaufwirtschaft, hofeigene
Diinge- und Futtermittel, achten be-
sonders auf den Boden und das Wohl
ihrer Tiere.

Sie sorgen fiir wertvolle Lebensmittel
aus der Region und eine regionale
Wertschépfung. Die Einhaltung dieser
héheren Standards wird durchgéngig
kontrolliert. Konsumentinnen, die auf
das gelb-griine BIO AUSTRIA Zeichen
achten, kaufen also héchste heimische
Bio-Qualitat.

sind besonders wichtig: Wo kommen
die Produkte her, welche ProduzentIn-
nen stehen hinter ihnen, wie wird Bio
kontrolliert, und nach welchen Richt-
linien werden die BIO AUSTRIA Pro-
dukte produziert? Im ,Glashaus — Der
BIO AUSTRIA Markt“ werden alle diese
Fragen beantwortet. Aufierdem gibt es
regelmafig Veranstaltungen wie Koch-
Events bei denen interessierte Kun-
dInnen Spannendes zur Verarbeitung
erfahren kénnen.

Offnungszeiten

~Glashaus — Der BIO AUSTRIA
Markt":

Mo, Di, Do und Fr: 8°° — 19%° Uhr
Mi: 8°° - 17°° Uhr

Sa: 7% - 13% Uhr

Markt vor dem ,,Glashaus”:

Fr: 12°° — 18° Uhr
www.glashaus.bio
facebook.com/BioGlashaus



Elisabeth Denks Familie ist bereits seit
Jahrzehnten in der Bio-Landwirtschaft
tatig. Nachdem diese Versuche von
Erfolg gekront waren, wurde 2016 die
Firma BioBloom gegriindet.

Gemeinsam mit Thomas und Stefan
Denk sowie 25 fixen Mitarbeiternlnnen
entwickelte sich der innovative Bio-Be-
trieb in Apetlon (Burgenland) zu einem
der grofiten Bio-CBD Produzenten

im deutschsprachigen Raum weiter:

auf rund 110 Hektar bio-zertifizierter
Flache wachsen nun Nutzhanfpflanzen,
die die Basis fiir die BioBloom Gesund-
heitsprodukte bilden.

Alles Bio

Vom elterlichen Bio-Betrieb gepragt,
war es fiir die GriinderInnen von Bio-
Bloom selbstverstindlich, den Bio-Ge-
danken weiterzufithren und den Hanf
biologisch anzubauen. ,Da mein Vater
schon jahrelang seine Landwirtschaft
biologisch fiihrte, ist fiir uns nichts
anderes als Bio in Frage gekommen. Ne-
ben der Gesundheit des Menschen steht
bei uns natiirlich auch der sorgsame
Umgang mit den Ressourcen der Natur
im Mittelpunkt. Betriebswirtschaft-
licher Erfolg auf Kosten unserer Natur
ist ein absolutes ,,No-Go“. Fiir mich ist
es, wenn man die Gesundheit im Fokus
hat, gar nicht moglich, nicht biologisch

.

r 20157°zu einerZeit in der
"-Produkte aus.CBD, also

zu produzieren. Alles was man dem
Korper zufiihrt, sollte biologisch sein!“
- so Elisabeth Denk im Gesprach.

Alles gut

Die Gesundheit des Menschen steht bei
BioBloom im Mittelpunkt.

Die Produkte erfreuen sich einer
steigenden Nachfrage, sodass zurzeit
die Neugestaltung und der Umbau des
Produktionsbereichs am Plan stehen.
,Zufriedene Kundinnen und Kunden
sind die beste Bestdtigung fiir uns. Wir
schaffen es, ehrlich biologisch pro-
duzierte Produkte zu entwickeln, die
wirksam sind und so vielen Menschen
mehr Wohlbefinden bringen. Darauf
bin ich sehr stolz.“ — so Elisabeth Denk
im Interview.

Um auf diesem eingeschlagenen Weg
weiter zu gehen, wire es laut Elisabeth
Denk, wichtig, dass sich auch in der
Gesellschaft ein Verantwortungsge-
fithl durchsetzt. ,Qualitdt vor Quanti-
tiat! Denn Massenproduktion ist viel-
fach mit Ausbeutung von Menschen,
Tieren und der Umwelt verbunden.
Es muss sichergestellt werden, dass
Kinder und Jugendliche ein Bewusst-
sein bzgl. gesunder Lebensmittel und
Erndhrung entwickeln. Etwa durch
Schulfédcher oder gesundes Mittag-
essen in Schulen und Kindergarten.
Natiirlich ist hier auch die Politik ge-

Cannabidiol(ein Cannabinoid

derHanfpflanze) noch in den
Kinderschuhen steckten,
starteten Elisabeth Denk und
Christoph Werdenich die
ersten Versuche mit Nutzhanf
auf den familieneigenen bio-
zertifizierten Feldern.

von Andrea Klampfer

Fotos: © Bio Bloom

fordert, um die Rahmenbedingungen
dafiir zu schaffen.“

Die gewissenhafte Handhabung von
Ressourcen spiegelt sich auch in der
Betriebsentwicklung wider. So war
BioBloom von Beginn an ein Partner-
Betrieb von BIO AUSTRIA. Durch strenge
Kriterien und gewissenhafte Produk-
tion kdnnen somit verlasslich sichere
Lebensmittel in hoher BIO AUSTRIA
Qualitédt produziert bzw. verarbeitet
werden.

Mittlerweile werden die Produkte

von BioBloom europaweit vertrieben.
Weitere Linder und Méarkte werden
folgen, da der Trend nach hochwertigen
biologischen Produkten weltweit steigt.
In Osterreich produzierte Bio-Produk-
te haben — so Elisabeth Denk — einen
ausgezeichneten Ruf und sind aufgrund
des hohen Qualitdtsstandards duflerst
gefragt. ,Die Menschen scheinen
immer mehr Wert auf Qualitit zu legen
und wollen wissen, was in den Produk-
ten drinnen ist. Hier ist uns auch sehr
wichtig unsere Kundinnen und Kun-
den aufzukldren und transparent zu
agieren. Ich bin davon iiberzeugt, dass
immer mehr Menschen den Vorteil von
biologischen Produkten fiir sich und
die Umwelt erkennen und ihr Konsum-
verhalten dahingehend ausrichten
werden.”

Menschen unterstiitzen

Zum 45. Geburtstag startete dm unter dem
Motto ,,45 Jahre, 45 x Gutes tun” eine neue

{miteinander}-Initiative. Das Ziel: Die Menschen

in diesem Sommer einander naherzubringen.

Initiativen, die Menschen zusammen-
bringen — egal woher und wie alt die
Menschen sind, welche Religion oder
Weltanschauung sie haben und ob sie
aus der Mitte der Gesellschaft kom-
men oder einer sogenannten Rand-
gruppe angehoren. dm suchte Anfang
des Jahres 45 Projekte mit genau die-
sem Ziel. ,Wir wollen Menschen mit-
einander in Kontakt bringen, damit
Vorurteile abgebaut werden, damit
Freundschaften entstehen, damit
gegenseitige Unterstiitzung und biir-
gerschaftliches Engagement wachsen
konnen®, erklirt dm Geschiftsfithrer
Harald Bauer.

Bei fast 200 Einreichungen hatten die
dm Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

die Qual der Wahl. Denn sie waren es,
die die Favoriten aus Ihrer Region und
somit die 45 Sieger wahlten. Von April
bis September werden die Initiativen
durch dm begleitet.

o4

Foto: © caritas

In den Lerncafés werden Kinder und
Jugendliche unterstitzt.

Facettenreiche Siegerprojekte
Die Auswahl reicht von einem Verein,

der Menschen mit Handicap das Fliegen
ermdglicht, iiber Selbsthilfegruppen,

die Angehdrige von Demenzerkrankten
zusammenbringt bis hin zu Lerncafés,

in denen Kinder und Jugendliche ver-
schiedener Herkunft, Betreuung und
Unterstiitzung finden. Alle Details zu den
Siegern finden Sie unter dm-miteinander.at

Unterstiitzung durch Spenden
Auch die KundInnen kénnen die Projek-
te unterstiitzen. Beim Kauf der limitier-
ten Jubildumstasche im Herzerl-Design
gehen 1€ vom Erlos an die 45 Projekte.
Zudem gibt es in den Filialen die M6g-
lichkeit einen frei gewdhlten Betrag an
der Kassa zu spenden.

Y = L Foto: © dm/Hofmeister
icale L L

Kinder mit Handicap heben in Vorarlberg
gemeinsam ab.

uopowold
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Blattsalate, Portulak, Chinakohl

eingepackt, feucht, ab und zu liften

KS

GEMUSE

¢ unterschiedliche Lagerbedingungen
beachten

® ungewaschenes Gemiise hilt langer

® Blitter von Radieschen, Fenchel und
Karotten entfernen und fiir Pesto, Sala-
te und Suppen verwenden

® moglichst frisch und reif verwenden,
auf Saisonalitdt achten

® einfrieren ist bei den meisten Gemii-
sesorten eine gute Alternative

BROT

® gut geeignet sind Ton- oder Keramik-
behilter, auch Emaildosen mit Beliif-
tungsléchern und Holzbrotdosen

® regelmifiges Auswischen der Behilter
mit Essig verhindert Schimmelbildung

® bei Raumtemperatur lagern, Brot zum
Schutz vor Austrocknung zusitzlich
in Papier oder Tuch einschlagen

Wertvollles Lagern 25

OLE

e lichtgeschiitzt lagern (im Kiihl-
schrank/Kiichenschrank oder dunk-
len Flaschen)

e kaltgepresste Ole gekiihlt lagern, Oli-
venol bei Zimmertemperatur

MILCHPRODUKTE

® gekiihlt bei max. 6° Clagern

® Butter immer geschlossen lagern, da-
mit sie keine Fremdgeriiche annimmt

Radicchio, Zuckerhut eingepackt, trocken KS
Brokkoli, Karfiol, Romanesco Blatter nicht entfernen, rasch verbrauchen KS KASE FLEISCH
Karotten, gelbe Riben, Laub entfernen, ungewaschen, nicht neben Obst lagern KS ® Kdse im Kiihlschrank vor Austrock- ® bei Einkauf und Lagerung Kithlkette  GETREIDE
Pastinaken, Petersilwurzel nung und Fremdgeriichen geschiitzt nie unterbrechen e trocken und vor Licht geschiitzt in der
Sellerie (Knolle), Rettich, Riben Laub entfernen, ungewaschen, Schnittflache bedecken KS ;agern)(Fohe/ Fettpapier, Glasbehalter, o Flell<s"clltl Virdg:)tusc.hniljl‘lilahﬁr 1m1£ner Originalverpackung lagern
oxen an kiltester Stelle im Kiihlschrank, :
Rote Riibe Laub entfernen, feucht, eingepackt KS . . . o . . . N ¢ offene Packungen am besten in
® Frischkise bei max. 6°C, Schnitt- und im untersten Kiihlschrankfach (iiber Schraubeliser oder Einmacheliser
irsi hnittflache mit Folie/Pergamentpapier bedecken KS 5 i i i obi & &
Kraut, Wirsing Sc 9 pap Hartkase kiihl lagern der Gemiiseschublade) bei o bis max. mit Glasdeckel umfiillen & regelmi-
Kartoffeln kalteempfindlich, trocken und dunkel(!) lagern, ungewaschen kuhl/dunkel ® Oberfliche muss trocken bleiben sonst 4°C aufbewahren Rig auf Schidlinge kontrollieren
SiiBkartoffeln sehr kalteempfindlich, trocken, ungewaschen, luftig RT/dunkel bildet sich unerwiinschter SChimfn“’-l ° Rindfl.eisch i‘St 3-4 Tage, Kalb- 1}nd e ganze Kérner halten linger, daher
Knoblauch, Zwiebel trocken, luftig, nicht neben Obst lagern RT/dunkel 12 St}lnden vor der{l Verz‘ehr (Weich-, Schweinefleisch 2-3 Tage, Gefligel 1-2 Getreide am besten frisch mahlen und
) B ; ¢ i i o Schnitt- und Hartkése bei Raumtem- Tage haltbar flocken
Radieschen Blatter entfernen, feucht, eingepackt; am besten in einer Box KS peratur) Kisearoma entfalten lassen ® Faschiertes am Tag des Einkaufs ver-
Fenchel, Kohlrabi Bltter entfernen, feucht, eingepackt KS e Frischkise in Originalverpackung kochen bzw. einfrieren
Spinat und Mangold, Bohnen feucht, eingepackt, rasch verbrauchen KS lagern und immer gekiihlt servieren e vakuumiertes Fleisch hilt linger (bei MINDECISTI':]AILIB‘?RKEITSDATUM
° Das Mindesthaltbarkeitsdatum

Fruhlingszwiebeln, Spargel, feucht, eingepackt KS max. 2-6°C lagern) ibt an. bis wann ein ungedffnet
Griinkohl, Sprossenkohl, ® aufgeschnittenes Fleisch halt kiirzer, da gtbtan, bis Ia '€ hu' geotinetes
Rhabarber, Stangensellerie die groRere Oberfldche mehr Angriffsfla- L(lalben.smltt: bi'tnc_ :.lgehr Lagerung

: o s . . alle seine charakteristischen Eigen-
Lauch trocken, nicht neben offenen Lebensmitteln KS Fhe flierkroorgar'usmenbletet schaften behalt. Ist das Mindesthalt-

i i it Bl3 ¢ im Kithlschrank nie offen lagern (z.B. barkeitsdatum einmal tiberschritten
Zuckermais eingepackt, mit Blattern lagern, rasch verbrauchen KS Schiissel mit Teller abdecken) e e o 0
Kurbis kalteempfindlich, Schnittflache bedecken RT ¢ immer rasch tiefkithlen, aber lang- Ml '

Gurke sehr kalteempfindlich, Schnittfliche bedecken kiihl/ dunkel sam im Kiihlschrankin einer Schiissel /.15 produkte sind nach Ablauf des
Zucchini kalteempfindlich; Lagerung im Gemiusefach des Kihlschranks kihl/KS auftaven —.verhmc}ert Fleischsaftver- Mindesthaltbarkeitsdatums immer noch
mdglich luste & Fleischsaftiibertragung einwandfrei genieBbar. Besser man
Melanzani, Paprika kalteempfindlich; dunkel und nicht neben Obst lagern kuhl/KS offnet die Verpackung und vertraut auf
. . . o . . . die eigenen Sinne — Sehen, Riechen,
Chlli und Pfefferoni kalteempfindlich; eignen sich gut zum Trocknen kihl/ dunkel OBST Schmecken. Es dient als Orientierungs-
Tomaten sehr kalteempfindlich; separat lagern, reifen nach, nichtim RT/ dunkel e Steinobst (Zwetschken, Kirschen, hilfe bis wann die gekauften Lebens-
Kihlschrank! Marillen ...) ist im Kiihlschrank ein mittel zirka verbraucht werden sollen
Krauter feucht, in Tuch einwickeln, rasch verbrauchen KS paar Tage haltbar und hilft beim Anlegen von Lebensmit-
Plize in feuchtes Tuch einschlagen, rasch verbrauchen KS e Apfel kiihl lagern, nicht zu trocken terorratenl. ,
Sauerkraut in Schraubglas umfullen, sduert nach, ab und zu liften KS (Keller oder Kiihlschrank) SA::::;:c:?c;:gzgﬁ;i;c:j;:;fe'
® Obst getrennt von Gemiise lagern, da el el ey [t o
wihrend der Lagerung das ,Reifegas” mitteln wie rohem Fleisch, Fisch oder
KS Kihlschrank(m ax. 6°C)  kiihl: 10-15° (kiihler Keller oder Speis) Ethylen produzfgert wi%d & Rohmilchprodukten wird statt dem
RT  Raumtemperatur feucht, aber nicht nass bzw. im Wasser liegend . R Mindesthaltbarkeitsdatum ein Ver-
- . . . ® Beeren: ungewaschen im Kiihl- EIER .
eingepackt: In Papier, Foliensack oder in Tuch o . . brauchsdatum angegeben. Diese Le-
schrank 1-2 Tage haltbar, max. 6°C, ® nach dem Kaufkiihl (am besten im . .. . L
Solichst flach aufl hd " bensmittel missen unbedingt richtig
moglichst flach auflegen, nach dem Kiihlschrank) lage‘rn ‘ gelagert werden und sollen nach Ab-
Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union Wasz:)lll)eltl sofort ess;_n Vergehr bei ® nach Ablauf des Mindesthaltbarkeits- lauf des Verbrauchsdatum nicht mehr
® nur Obst zum raschen Verzehr bei i
= Bundesministerium Raeh Raumtemperatur lagern datums Durcherhitzen verzehrt werden.

Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20




Frische, unverfalschte Zutaten aus biologi-

scher Landwirtschaft sind die beste Basis,

um kostliche Gerichte zu zaubern. Sie

werden nicht durch schnelllésliche Diin-
mittel oder groBe Mengen Kraftfut-

ter kunstllch hochgepusht, sondern

durf‘en in Ruhe reifen und wach-

sen. UnSere BJobauerlnnen und

Biobauern unferstutzen die

Pflanzen dabei aufna=

tiirliche Weise.

mit Dips
Wedges
6 Bio-Erdapfel
2-3 EL Bio-Sonnenblumendl
Salz
Bio-Gewdirze (z.B. Thymian, Basilikum, Oregano)

Bio-Kresse-Dip Bio-Tomaten-Paprika-Dip

250g Bio-Joghurt 250g Bio-Joghurt

1/2 Beet Bio-Kresse 1TL Bio-Tomatenmark

etwas Bio-Zitronensaft 1/2TL Bio-Paprikapulver
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C, Umluft 180°C, Gas Stufe 4 vorheizen. Die
Erdéapfel unter flieRendem Wasser griindlich abbiirsten und je nach
GroRe vierteln oder achteln. Das Ol, Salz und Gewiirze in einer
Schiissel vermischen und die Erdépfelspalten darin marinieren.
Erdépfel auf ein Backblech legen und im Ofen 45 Minuten backen,
bis sie gar und hellbraun sind. Mit den Dips oder Krautertopfen
servieren.

Fiir beide Dips: Joghurt mit den Zutaten glatt rithren und in einer
kleinen Schiissel anrichten.

Cremige Bis-"Pelenta

mit buntem Bio-Sommergemiise

Rezept: Mangolds aus Graz

Bio-Zutaten fur 4 Portionen

Cremige Bio-Polenta

700 ml Bio-Gemiusebrihe 1EL
1EL Bio-Butter 30g Bio-Parmesan
200g Bio-Polenta Salz, Pfeffer
100 ml Bio-Milch oder Bio-Obers

Bio-Petersilie

Buntes Bio-Sommergemiise

300g Bio-Sommergemiise 1Zehe Bio-Knoblauch
(Zucchini, Paprika, 2EL Bio-Olivendl (oder
Sonnenblumenél, Leindl)
Salz, Pfeffer

Melanzani, Karotten ...)
300g Bio-Cherrytomaten
% Bio-Zwiebel

Die Gemiisebriihe und 1 EL Butter in einem groflen Topf zum Kochen
bringen. Die Polenta einrieseln lassen und mit Schneebesen glatt
rithren. 3 Minuten sanft kocheln lassen, mehrmals umriihren, nun
Milch oder Obers dazugeben. Polenta zur Seite stellen und ausquel-
len lassen. Fliissigkeit kann noch dazugegeben werden, wenn es zu
wenig ist.

Petersilie waschen, trockenschleudern und hacken.

Die gequollene Polenta mit frisch geriebenem Parmesan und Peter-
silie vermengen, mit Salz und frisch geriebenem Pfeffer abschmecken.
Polenta beim Anrichten nach Belieben mit frittiertem Salbei, einem
Zweig Rosmarin oder Thymian garnieren.

Eine ganz feine Variante: Triiffel Ol dariiber traufeln. Das Gemiise
waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwie-
bel und den Knoblauch schilen und schneiden.

Gemiise, Zwiebel und Knoblauch mit Olivenél in einem Wok sanft
glasig durchgaren. Das Gemiise soll

noch knackig bleiben. Anschlie-

Rend mit den Cherrytomaten

vermischen, mit Salz und

frisch geriebenem Pfeffer wiir-

zen. Polenta mit dem bunten

Rdstgemiise servieren.

Bis-Kraudroulnden

und cremiges Bio-Riibengemiise

Rezept: Restaurant der Therme Blumau

Bio-Zutaten fur 4 Portionen
Krautrouladen
6 Bl.  Bio-WeiBkraut
Salz, Bio-Kiimmel
Fiille 2
1 Bio-Zwiebel 20g Bio-Petersilie
Bio-Majoran
Salz, Pfeffer

600g Bio-Faschiertes
(Styria Beef)
Bio-Eier

1TL Bio-Sonnenblumendl
2 Bio-Semmeln
etwas Bio-Milch

Cremiges Bio-Riibengemiise

2 Bio-Riiben (Navette) 15ml Bio-Sonnenblumendl
1 Bio-Zwiebel Salz, Bio-Pfeffer
etwas Bio-Gemiisebriihe Salzerdapfel

20g Bio-Mehl glatt 280g Bio-Erdapfel (fest

kochend)
Salz, Bio-Kimmel

40g Bio-Sauerrahm
49 Bio-Paprikapulver
(edelsuiB)

6 schone Bldtter vom groflen Krautkopflésen, in Salz-Kiimmel-
wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, auf Kiichenrolle
trockenlegen.

Fiir die Fiille Zwiebel fein schneiden und in Sonnenblumendl an-
schwitzen. Semmeln in Milch einweichen und ausdriicken.
Faschiertes mit Eiern, gehackter Petersilie, Majoran, Semmeln

und ausgekiihlten Zwiebeln mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Krautbldtter mit der faschierten Masse fiillen, fest zu Rouladen
zusammendrehen und auf einem Blech mit wenig Gemiisebriihe im
Ofen bei ca. 170 °C etwa 25 Minuten braten.

Die Riiben schilen, wiirfelig schneiden. Zwiebel schilen,
kleinwiirfelig schneiden, in etwas Sonnenblumen-

6l leicht anschwitzen, die Riiben beigeben, leicht
durchrésten, mit Gemiisebriihe aufgiefien und
ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Zur Bindung Sauerrahm und Mehl glatt rith-
ren, beigeben und noch ca. 3 Minuten ziehen
lassen (nicht kochen), mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken. Restliches
Sonnenblumendl mit Paprikapulver vermi-
schen.

Erdépfel schilen und in Salz-Kiimmelwasser
weich kochen.

Die Krautrouladen mit dem cremigen Riibenge-
miise und den Erdépfeln anrichten mit Paprika-Ol
betrdufeln und mit Petersilie garnieren.
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Vabarber Crumble

im Glas

Bio-Zutaten fur 8 Glaser
Fiir den Rahbarber-Mix Fiir den Streusel

100g Bio-Butter

500g Bio-Rhabarber 120g Bio-Mehl

% grofBe Bio-Zitrone 50g Bio-Haferflocken

8TL  Bio-Rohrzucker 60g Bio-Rohrzucker
1Prise Salz

Den Backofen auf 180°C Ober-und Unterhitze vorheizen.
Rhabarber waschen, diinn schilen und in Scheiben schneiden (Enden
abschneiden). In die Glasférmchen fiillen, Zitronensaft gleichmiRig
daraufverteilen, je einen TL Rohrzucker hinzufiigen und umriihren.
Fiir den Streusel Butterflocken, Mehl, Haferflocken,
Zucker und Salz verkneten und mit den Fingern
Streusel formen. Diese grofiziigig auf der
Rhabarbermischung verteilen (Rhabar-
ber geht ein) und alles fiir rund 25-30
Minuten in den Ofen schieben.
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Lebensmittel miissen nicht nur schme-
cken, sondern sollen gleichzeitig dem
eigenen Korper guttun und ihn vital
erhalten. Neben der Herkunft, diein

den letzten Jahren stark an Bedeutung
gewonnen hat, spielt besonders die Art
und Weise, wie Lebensmittel produ-

ziert werden, eine zunehmende Rolle

fiir die KonsumentInnen: Wie wurden
die Tiere gehalten? Wie wird gediingt,
wie Unkraut vernichtet? Wie sieht es

mit dem Einsatz von Gentechnik aus?
Entscheidet man sich fiir den Kauf von
Lebensmitteln aus biologischer Herstel-
lung, kann man sich darauf verlassen,
dass Produkte im Einkaufskorb landen,
die nachhaltig hergestellt wurden und
hohen, gesetzlich vorgeschriebenen
Qualitédtsstandards entsprechen. Doch
wie kann man sicher sein, wirklich ein
Bio-Produkt in Hinden zu halten?

Hier kommen Giitesiegel ins Spiel, die
Orientierung geben und daher eine wichti-
ge Rolle bei der Kaufentscheidung spielen.
Allerdings fiihlen sich viele durch die gro-
Re Anzahl unterschiedlicher Zeichen — an-
gefangen von diversen Bio-Eigenmarken
iiber Qualitdtssiegel bis hin zu Bio-Siegeln
—schlichtweg tiberfordert. Wie soll man
den Uberblick bewahren? Welchen Siegeln
kann man trauen? Was sagen sie aus?

EU-Bio-Siegel

Eigentlich ist es ganz einfach: Um sicher
zu sein, dass es sich bei dem Produkt um
ein Bio-Lebensmittel handelt, reicht es
im Prinzip aus, auf ein Zeichen zu achten,
das EU-Bio-Siegel. Es muss auf allen ver-
packten Bio-Lebensmitteln angebracht
sein und garantiert, dass das Lebensmit-
tel nach den Richtlinien der EU-Bio-Ver-
ordnung hergestellt wurde. Das gilt fiir
Lebensmittel, die in Europa produziert
wurden gleichermaflen wie fiir solche,
die nach Europa importiert wurden:
tragen sie das EU-Bio-Logo —und nur
dann sind sie kontrolliert biologisch

— miissen sie den Qualitéts-Kriterien

der EU-Bio-Verordnung entsprechen.
Auflerdem miissen beim EU-Bio-Logo im
gleichen Sichtfeld der Kontrollstellencode
und die Herkunftsbezeichnung ange-
fiihrt werden. Der Kontrollstellencode

Die Zeiten in denen Lebensmittel primar satt ma-
chen sollten, sind, zumindest fiir den groBten Teil der
Bevolkerung, langst vortiber. Heute miissen Lebens-
mittel Kérper und Geist zufrieden stellen, denn Me
schen, die sich bewusst erndhren, haben hohe

Bio-Glitesiegel:

gibt an, von welcher staatlich akkredi-
tierten Stelle der Betrieb kontrolliert
wurde — mindestens einmal jahrlich ist
eine solche Kontrolle vorgeschrieben.
Die verpflichtende Herkunftskennzeich-
nung wiederum macht sichtbar, ob das
Produkt in der EU oder (ganz oder teilwei-
se) auRerhalb der EU produziert wurde
und kann optional bis auf Linderebene
runtergebrochen werden. Die Gesamt-
menge der landwirtschaftlichen Zutaten
muss zu 98 Prozent aus der angegebenen
Region stammen. Bei Bio-Lebensmitteln
gibt es also bereits seit 2010 die derzeit
fiir Lebensmittel diskutierte verpflich-
tende Herkunftskennzeichnung.
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Osterreich-Landwirtschaft

AMA-Biosiegel

In Osterreich gibt es neben dem EU-
Bio-Siegel noch ein weiteres staatliches
Bio-Siegel, das AMA-Biosiegel. Bei
Lebensmitteln die dieses Zeichen tragen,
stammen die landwirtschaftlichen

Bio-Rohstoffe aus Qualitdtssicherungs-
systemen, wie dem von BIO AUSTRIA zum
Beispiel, die in Bezug auf Produktqualitat
oder Eigenkontrolle zusatzliche Kriterien
erfiillen. Beim rot-weifi-roten AMA-Bio-
siegel miissen alle wertbestimmenden
Rohstoffe aus Osterreich stammen und
hoheren Anforderungen gerecht wer-
den als gesetzlich vorgeschrieben. Doch
auch das AMA-Biosiegel alleine reicht
auf der Verpackung nicht aus, es muss,

so schreibt es das Gesetz vor, zusitzlich
immer das EU-Bio-Siegel abgebildet sein.

BIO AUSTRIA Zeichen

Neben den staatlichen Qualitéatssiegeln
vergeben Organisationen, zum Beispiel
unterschiedliche Bio-Verbiande wie
Demeter oder BIO AUSTRIA, auch private
Bio-Zeichen. In Osterreich haben sich
—inzwischen rund 12.500 — Biobdue-
rinnen und Biobauern zu BIO AUSTRIA
zusammengeschlossen, um gemeinsam

Richtlinien zu entwickeln, die tiber die-
jenigen der EU-Bio-Verordnung hinaus-
gehen. Sie erfiillen alle gesetzlich vor-
geschriebenen Bio-Kriterien, sind aber
noch strenger in ihren Auflagen. Vor
allem im Bereich der Direktvermark-
tung findet man Produkte mit dem BIO
AUSTRIA Logo, aber auch der Handel
greift gerne auf die besondere Bio-Qua-
litdt zuriick. Wo das BIO AUSTRIA Logo
draufist, ist jedenfalls immer Bio drin
—deshalb darf auf der Verpackung auch
das EU-Bio-Siegel nicht fehlen.

AUSTRIA

Bio-Handelsmarken
Handelskette haben schon friih er-
kannt, dass Bio-Lebensmittel kein

kurzzeitiger Trend sind, sondern den
Bediirfnissen der Menschen nach
wertvollen, schonend fir Mensch,
Tier und Umwelt hergestellten
Lebensmitteln entsprechen. Dem-
entsprechend haben sie Bio-Eigen-
marken entwickelt, die sich inihren
jeweiligen Vorgaben voneinander
unterscheiden, die jedoch allesamt
die Kriterien der EU-Bio-Verordnung
erfiillen. Es handelt sich also bei den
Bio-Eigenmarken des Handels um
Lebensmittel, die gemdf den Richt-
linien der EU-Bio-Verordnung her-
gestellt wurden und dementsprechend
mit dem EU-Bio-Logo gelabelt sind.

Achtung, Trittbrettfahrer
Egal also, ob noch andere Qualitéts-
zeichen oder Beschreibungen auf der
Verpackung sind oder nicht, nur mit
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EU-Bio-Siegel ist ein Lebensmittel kon-
trolliert biologisch. Lebensmittel, die
als naturnah, nachhaltig oder kontrol-
liert bezeichnet werden, erwecken den
Anschein, mehr zu sein als sie tatsiach-
lich sind. Diese Bezeichnungen sind
nicht gesetzlich geschiitzt und somit
auch mit keinen bestimmten Quali-
tatskriterien verbunden. Wo hingegen
biologisch oder organisch darauf steht,
muss tatsachlich bio drin sein — im-
mer zu erkennen am EU-Bio-Siegel.

Unverpackte Ware

Bei unverpackter Ware helfen keine
Giitesiegel. Wer sich unsicher ist, sollte
am besten nach dem Bio-Zertifikat
fragen, das jeder Bio-Betrieb vorwei-
sen kann. ,,Eh“bio oder ,fast“ bio gibt

es nicht — das eigene Auto darfja auch
nicht in Verkehr gebracht werden, wenn
es ,fast“ das Pickerl bekommen hat.

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Européischer Union




Corona:

Mit Ausbruch der Pandemie 2019 hat sich viel gean-
dert. Wir sind seither gezwungen, Dinge anders zu
machen. Sie fordert aber auch Gutes: zum Beispiel
den Wandel hinzu einem nachhaltigeren Konsum.

.

. b

Seit mehr als einem Jahr steht nun
schon unsere Welt Kopf. Kein Wun-
der, dass sich in dieser Zeit auch unser
Essverhalten mafigeblich verdandert
hat. Am Anfang der Corona-Pandemie
wurden viele von uns erstmals mit
einer begrenzten Lebensmittelverfiig-
barkeit konfrontiert. Einzelne Lebens-
mittel waren teilweise nicht mehr
lieferbar oder konnten auf Grund des
groflen Ansturms von “Hamsterkaufe-
rInnen®, welche ganze Regale leer-
rdumten, nicht schnell genug nach-
gestockt werden. In den unzdhligen
Lockdowns kristallisierte sich Essen
allméahlich als Struktur- und Haltge-
berim sozialen Raum heraus. Plotz-
lich saflen Familien wieder mehrmals

von Johanna Auzinger

\

am Tag gemeinsam an einem Tisch
um zu essen. Am Wochenende stand
statt Ausfliigen und Freunde Treffen
das gemeinsame Brotbacken, das
erstmalige Nachkochen von Schmor-
gerichten a la Oma und das Einkochen
von Obst und Gemiise am Programm.
Wihrend der Woche wurde neben
hdufigem Homeschooling und Ho-
meoffice versucht, ein vollwertiges
Mittagessen auf den Tisch zu zaubern.
Unser Blick richtete sich erstmals fiir
langere Zeit auf das Wesentliche —
unser Essen.

Die Jugend gibt den Ton an

Corona unterbricht das Schneller-Ho6-
her-Weiter-Denken und férdert den

Wertewandel hin zu mehr Nachhaltig-
keit. Diese Trendwende wurde zuerst
von Jugendlichen angestofien. Die
Fridays for Future Bewegung lehnt

sich gegen den global weitverbreiteten
verschwenderischen und wachstums-
orientierten Lebensstil auf. Mit dem
Spruch: ,Wir sind jung, wir sind laut,
weil IThr uns die Zukunft klaut!“ machen
sie mitunter dltere Generationen fiir
den derzeitigen Zustand der Welt ver-
antwortlich. Die Bewegung, mit Greta
Thunberg an der Spitze, schligt immer
grofiere Wellen und schwappt allméh-
lich auf die restliche Bevolkerung iiber.
Corona hat nun erstmals einer breiteren
Masse gezeigt, dass eine Verinderung
des eigenen Lebensstils starke Aus-
wirkungen auf Umwelt und Klima und
folglich auf unsere Zukunft haben
kann und treibt, schneller als anfangs
gedacht, einen Paradigmenwechsel von
einem Wachstum ohne Wenn und Aber
hin zu einer achtsameren Kultur voran.
Wir greifen seither zu weniger Fleisch
und konsumieren dafiir mehr Obst und
Gemiise. Durch den bewussteren Kon-
sum von Lebensmitteln gewinnt das
Thema Nachhaltigkeit mehr und mehr
an Bedeutung. Lebensmittel aus dem
Biokistl, vom Markt oder vom Biohof
aus der Region werden seither viel hdu-
figer nachgefragt. Wir schauen wieder
darauf, was wir essen, wie es produziert
wurde und vor allem woher es kommt.

Spiirbare Veranderungen

Die deutsche Nachhaltigkeits-Plattform
Utopia befragte iiber 2.500 Menschen
zu den Themen Konsumverhalten in

der Corona-Krise und nachhaltiger
Konsum. Das Gros der Befragungsteil-
nehmerlnnen zeigte sich optimistisch:
46,5% nehmen sich vor, auch nach der
Krise auf Nachhaltigkeit im Einkaufs-
korb zu achten. Die Suchanfragen bei
Google untermauern diese Aussage. Seit
Ausbruch der Pandemie werden Infor-
mationen zu den Themen Do-it-Yourself
(DIY), Upcycling, Kochen, Regionalitit,
Bio und Diversitdt viel hdufiger nachge-
fragt und erleben einen richtigen Boom.
Nachhaltiger Konsum — von Erndhrung
iiber Kosmetik, Mode bis hin zu Oko-

strom und Finanzprodukten — gewinnt
bei uns KonsumentInnen an Bedeu-
tung. Viele Unternehmen versuchen da-
her ihre Produkte und Dienstleistungen
nachhaltiger zu gestalten, damit auch
der wachsende Anteil an bewussten
KonsumentInnen ohne schlechtes Ge-
wissen ihre Produkte kaufen und gerne
vorzeigen.

Verschnaufpause fiir die Erde

Wann samtliche erneuerbaren Res-
sourcen fiir das Jahr aufgebraucht sind,
markiert der Earth Overshoot Day.
Waren die Ressourcen 2019 bereits am
29. Juli aufgebraucht, so wurde der
Wendepunkt 2020 fast einen Monat
spater erreicht, nimlich ,erst am 22.
August. Ursache waren die Mafinahmen
zur Einddmmung der Covid-19-Pande-
mie, durch die dem Planeten eine kurze
Verschnaufpause gegénnt wurde. Wir
haben nicht nur gelernt, dass Gesund-
heit unser hochstes Gut ist, sondern
auch, dass Meetings mit langer Anreise
einfach online durchgefiihrt werden
koénnen, eine regionale Lebensmittel-
versorgung sehr wichtig ist und, dass
Urlaub auch ohne Fernfliige erholsam
ist. Diese Anderungen im Alltag ver-
ringern den Ausstof von CO2, der fiir
fast 60 Prozent des gesamten dkologi-
schen Fuflabdrucks verantwortlich ist,
deutlich.

Corona hat bewiesen, dass
durch ein konsequentes und
gemeinsames Handeln dem
Klimawandel entgegengewirkt
werden kann.

Brauchten wir die Krise, um unsere Ge-
wohnheiten nachhaltig zu verandern?
Sie hat uns zumindest gelehrt, sorg-
samer mit uns und unserer Umwelt
umzugehen. Die Sorge um uns und
unsere Mitmenschen und um die Ver-
fiigbarkeit von Lebensmitteln hat uns
empfindsamer gemacht. Auch unser
Verlangen nach Entschleunigung und
einem bewussteren und gesiinderen
Lebensstil nehmen wir seither ernster
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Tipps fiir einen ressourcenschonenderen Lebensstil:

Auf die Erndhrung achten

® Zu biologischen Lebensmitteln greifen

® Saisonale Bio-Lebensmittel aus der
Region bevorzugen.

* Seltener Fleisch, daftir in hervorragen-
der Bio-Qualitat genieBen.

Weniger Lebensmittelverschwendung

* Weltweit landen rund 1/3 aller Lebens-
mittel auf dem Miill - in Osterreich
760.000 Tonnen pro Jahr, die Halfte
davon ware vermeidbar.

® Einkauf planen und Lebensmittel gut
lagern. Mehr dazu auf Seite 24 (Wert-
volles Lagern)

* Nose to tail, weil ein Tier nicht aus
Gustostlickerln alleine besteht und
man auch aus den weniger edlen
Teilen Kostliches zubereiten kann. Auf
unserem Youtube-Kanal finden Sie
viele informative Videos dazu.

¢ Restlkiiche kann herrlich schmecken,
also kreativ sein!

* Abfélle gut niitzen z. B. kompostieren

Quellen: www.bio-austria.at/quellen

als zuvor. Laut einer Studie der rollAMA
gaben 15% der Befragten an, auch nach
der Krise hiufiger zu Bio-Lebensmit-
teln greifen zu wollen. Seit einem Jahr
haben sich bei uns neue Alltagsmuster
eingeschlichen: wir schauen vermehrt
darauf, woher unsere Lebensmittel
stammen, wir haben bereits ein Konto
beim néchsten Biokistl Lieferanten und
haben gute Erfahrungen beim Einkauf
im Ab-Hof-Laden oder am Bauernmarkt
gemacht. Die Weichen wurden gestellt,
und es fillt uns leichter, die alten Mus-
ter zu durchbrechen.

Vielerorts fragt man sich, ob dieser
Wandel ein kurzweiliger Trend ist oder
gekommen ist, um zu bleiben. Gegen
die Annahme eines voriibergehenden
Phinomens spricht, dass echte Hal-
tungsdnderungen schwer umkehrbar
sind: hat man erstmal angefangen
nachhaltig zu denken und zu handeln,
erzeugt eine gegenteilige Handlung im-
mer Ofter ein schlechtes Gewissen. Das
versteckte schlechte Gewissen {iber den

Energie sparen

® Licht aus, wenn aus dem Raum raus
® Abschalten statt auf Stand by Modus
® Rdume nicht Uberheizen

* Thermen etc. regelmafig warten

¢ duschen statt baden

Mobilitat und Umweltfreudlichkeit

sind keine Gegensatze

* zu FuBB gehen - gerade beim vielen
Homeoffice ein guter Ausgleich

* mit dem Fahrrad fahren — dann lauft
man auch nicht Gefahr in Uberfullten
Offis zu stehen

® Bahn und Bus statt Auto

Reduce and Re-use

® Konsum einschranken

* Dinge reparieren statt wegwerfen

® Kreativ werden und Alltagsgegenstan-
de upcyclen

Kritisch sein

* Nachfragen, wie die Lebensmittel (@aber
auch Kleidung etc.) hergestellt wurden

® Sich informieren

® Sich mit anderen zusammentun

* Das eigenen Verhalten hinterfragen

eigenen Konsum geht in eine bewusste
Auseinandersetzung mit dem Thema
Nachhaltigkeit {iber. Ist zum Beispiel
der Bio-Schinken im Supermarkt
ausverkauft, fillt esimmer schwerer,
alternativ zu konventionell erzeugten
Produkten zu greifen. Auf den Punkt
gebracht: Corona macht die Nachhaltig-
keit nachhaltig.

Die Covid-19-Pandemie hat sicherlich
den Wechsel hin zu einem nachhaltigen
Konsum forciert. Diesem ging aber eine
lange Latenzperiode voraus, in der sich
peu a peu ein Bewusstsein fiir nach-
haltigeren Konsum entwickelt hat. Die
Krise hat eine breite Bevolkerungsgrup-
pe dahingehend geprigt, nachhaltige
Lebensmittel haufiger zu konsumieren
und auch ldngerfristig nicht darauf
verzichten zu kénnen beziehungsweise
nicht mehr darauf verzichten zu wollen.

Der Wandel fangt im Kleinen an und
jeder Einzelne, jede Einzelne kann
etwas tun.
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Sechsmal so schwer wie ein durchschnittli-
cher Erwachsener ist der Miillsack, den jeder

Mensch jahrlich produziert. Darin eft
Verpackungsmaterial — Abfall, der si

Zieren lasst.

Nachha

Meist sind es viele kleine Mengen an
Verpackungsmaterial, die sich im Alltag
ansammeln: Hier ein Zuckerlpapier,

da ein Versandkarton, dort eine Folie,

in der Gemiise aufbewahrt wurde. In
Summe hiufen sich in Osterreich so
Hunderte Tonnen an Verpackungsabfil-
len an: Konkret sind es 840.000 Tonnen
an Schachteln, Dosen und Co. pro Jahr.
Manche dieser Verpackungen sind
schlichtweg unnétig — man denke an Pro-
dukte, die zwei- oder dreifach in Plastik
eingeschweifit sind. Wo Verpackungen
Sinn machen, sind umweltfreundliche
Alternativen zu nicht recycelbaren oder
ressourcenfressenden Stoffen gefragt.
Wie holt man sich ein Stiick Nachhaltig-
keit in den Einkaufskorb?

Plastik?
Kommt nicht in die Tiite!

Ganz oben in der Priorititenliste steht
die Vermeidung von Plastik. Kunststoff
verrottet nicht, sondern sammelt sich in
Form von riesigen Miillstrudeln in den
Weltmeeren an. Plastik landet an unbe-
rithrten Stranden oder verkleinert sich
zu Mikro-Plastikpartikeln — zu winzigen
Teilchen, die letztendlich in den Mégen
von Menschen und Tieren landen. Ziem-
lich unappetitlich — nicht nur kulinarisch,
sondern vor allem auch 6kologisch be-

Iten:
edu-

verpackt

trachtet: Pro Minute versinkt eine Lastwa-
genlandung Plastikmiill in den Meeren.
Und wie sieht es mit Bio-Plastik aus?
Positiv ist, dass Bio-Kunststoffe den
Verbrauch an fossilen Brennstoffen im
Vergleich zum erdélbasierten Kunst-
stoff senken und bei ihrer Herstellung
weniger CO, entsteht. Der Begriff , Bio“
istjedoch irrefithrend: Bio-Polymere
stammen ndamlich weder aus biologischer
Landwirtschaft, noch sind sie zwingend
biologisch abbaubar. Aufierdem darf gen-
technisch modifizierbares Material (z.B.
Mais) genutzt werden, das vor allem bei
der Verpackung von Bio-Lebensmitteln
im Widerspruch mit den Grundsétzen der
biologischen Landwirtschaft steht.

Umweltfreundliche
«verpackungskiinstler”

Besser ist es, auf Rohstoffe wie Holz zu
setzen. Die Recyclingrate bei Karton,
Papier und Pappe — allesamt Stoffe, die
aus Holzfasern gewonnen werden —
liegt in Europa bei rund 81%. Doch nicht
nur der Baum, sondern auch die Wiese
dient der Gewinnung von Verpackungs-
material. Graspapierverpackungen
schneiden in der Okobilanz besonders
gut ab. Im Gegensatz zur Herstellung
von Frischfaser-Zellstoff aus Holz fallt
bei der Produktion des Gras-Faserma-

terials der chemische Aufkochprozess
weg — das reduziert sowohl den Wasser-
bedarf als auch den Energieeinsatz.

Bei der Wahl der Getranke sind Bio-
Qualitit und Regionalitit entscheiden-
de Kriterien. Aber auch die Verpackung
spielt eine Rolle — das Motto hierfiir
lautet: Mehrweg- vor Einwegsystemen.
Mehrweg-Glasflaschen kdnnen circa
40 mal, Mehrweg-PET-Flaschen circa
20 mal wiederverwendet werden, bevor
sie ausgetauscht werden miissen. An
die Glas-Mehrwegflasche kommt die
PET-Einwegflasche nur bei ldingeren
Transportwegen heran - doch je grofier
die Distanz, desto weniger umwelt-
freundlich ist das Getriank. Aludosen,
die dreimal klimaschéadlicher als
Mehrwegflaschen sind, bilden das 6ko-
logische Schlusslicht unter den Verpa-
ckungsmoglichkeiten.

Die Sache mit Hygiene und
Haltbarkeit...

Es stimmt schon: Die beste Verpackung
ist gar keine Verpackung. Der Haken an
der Sache: Viele Lebensmittel verderben
ohne entsprechenden Schutz sehr rasch
— beispielsweise, weil sie durch Keime
verunreinigt werden oder weil Druck-
stellen an Obst und Gemiise die Halt-
barkeit vermindern. Wenn nun ein Le-

bensmittel nicht mehr verzehrt werden
kann, war die fiir Herstellung, Trans-
port und Lagerung aufgebrachte Ener-
gie sowie der CO -Ausstofl umsonst.
Konkret kann das bedeuten: Verpackte
Waren hinterlassen manchmal einen
kleineren 6kologischen Fufabdruck als
unverpackte Produkte, die dementspre-
chend schneller ungeniefibar werden.
Bestes Beispiel dafiir ist Fleisch: Durch
Einschweifien in Folie erh6ht sich seine
Haltbarkeit von 6 auf 16 Tage. Brot und
Geback hilt in Verpackung, die das Ent-
weichen von Feuchtigkeit verhindert,
siebenmal ldnger als unverpackte Ware.
Esist also notwendig, nicht nur die
Verpackung gesondert zu betrachten,
sondern das gesamte Produkt mitsamt
seinem Fuflabdruck.

(Bio-)Frische ,,Ab Hof"

Einfacher als im Supermarkt ist der
verpackungsreduzierte Einkauf meist in
Bio-Liden und bei Ab Hof-Markten. Wer

loses Bio-Obst und -Gemiise sowie Bio-
Milch und -Joghurt in Mehrweggebinden
kaufen méchte, wird hier fiindig. Bio-
Schmankerl wie Fleisch, Wurst und Kise
werden beim Direktvermarkter haufig

in Pergamentersatzpapier eingewickelt
—eine gute Alternative zur Vakuumverpa-
ckung. Der landlaufig unter ,Butterbrot-
papier” bekannte Frischhalteklassiker ist
fett- und wasserresistent und hilft zudem,
kunststoffbeschichtetes Fettpapier,

einen Verbundstoff, zu vermeiden. Aus
mindestens zwei Materialien bestehende
Verbundwerkstoffe konnen nur schwer
voneinander getrennt werden: Sie stellen
somit beim Recycling eine grofie Heraus-
forderung dar.

Tante Emmas Laden, einmal
anders...

Immer 6fter er6ffnen kleine Super-
madrkte, die sich dem , unverpackt
Einkaufen® verschrieben haben und
in denen man von A - Z nahezu alles
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erwerben kann — nur eben ohne Ver-
packung. Jede/r kann sich Nudeln, Reis,
Obst aber auch Spiil- und Waschmittel
in genau der benottigten Menge in mit-
gebrachten oder vor Ort zur Verfiigung
gestellten Pfandflaschen oder Kartons
abfiillen. Eigene Gldser werden vor
dem Einkauf gewogen, damit ihr Ge-
wicht nicht mitverrechnet wird. Einige
Unverpackt-Laden sind auf regionale
Produkte spezialisiert, andere arbeiten
ausschlieRlich mit kleinen Manufaktu-
ren zusammen.

Auch Cafehduser kniipfen an das ,,un-
verpackt“-Konzept an. Eines von ihnen
ist das Rosencafé in Salzburg. Hier kann
man sich Picknick-Sets aus liebevoll
zubereiteten und dekorierten Speisen
aus 100% bio-zertifizierten Zutaten
zusammenstellen lassen, die ressour-
censchonend in Gldsern und Papier
verpackt werden — Bio-Kulinarik fiir die
Geschmacksknospen trifft so auf Nach-
haltigkeit pur.

8 Tipps zur Vermeidung von Verpackungsabfall

1 Leitungswasser trinken
Klingt simpel, ist es auch — und er-
zeugt 100 % weniger Abfall gegentiber
Wasser in Flaschen.

2 Offen statt verpackt
Im Supermarkt ist es oft schwierig,
unverpackte Lebensmittel zu kaufen
— Unverpackt- und Bio-Laden, Bauern-
markte und Ab Hof-Verkauf sind hier
gute Alternativen. Auch im Internet
gibt es sogenannte Zero-Waste-Laden,
die ihre Ware ausschlieBlich in bereits
benutzten Kartons verschicken.

3 Mehrweg statt Einweg
Die Okobilanz von Mehrwegflaschen
ist hinsichtlich Energie-, Rohstoff- und
Wasserverbrauch giinstiger als jene von
Einwegflaschen oder Dosen — voraus-
gesetzt, die Getranke wurden in der
Region erzeugt. ,,Mehrweg" beginnt
aber bereits beim Klassiker aller Zero-
Waste-Vorhaben - bei der Stofftasche,
die bei keinem Einkauf fehlen sollte.

4 Bedarfsgerecht einkaufen
und kochen
Ein groBer Teil des Restmills besteht
aus Lebensmittelverpackungen samt
Inhalt: Teilweise landen Lebensmittel
sogar originalverpackt und genieB3bar
im Mill. Ein gut durchdachter Ein-
kaufszettel spart oft mehr Geld als die
gunstigsten Sonderangebote, die nicht
immer ganzlich verwertet werden.

5 Kleinstverpackungen meiden
Bei nicht verderblichen Lebensmitteln,
die beispielsweise der Vorratshaltung
dienen, lohnt es sich zu gréBern Ver-
packungseinheiten zu greifen. Der
Bedarf an Verpackungsmaterial und
damit auch das Abfallaufkommen sind
bei Kleinstverpackungen wesentlich
hoher als bei groBeren Gebinden.

6 ,Umweltschutz to go”
Kaffee und Essen zum Mitnehmen — was
praktisch fir den Menschen ist, erfreut
die Umwelt so rein gar nicht. Besser ist

es, auf Fertigsalate, ,,MuUsli to go" und
Co. moglichst zu verzichten und fir die
Aufbewahrung des ,,Coffee to go” einen
Mehrwegbecher mitzubringen.

7 Back to the roots in Sachen
Korperpflege
Was fur unsere UrgroBeltern selbst-
verstandlich war, erweist sich heute
als eine gute Moglichkeit, um Ver-
packungsmull einzusparen: Anstatt
Flussigseife und Co. einfach ein Stiick
Naturseife verwenden.

8 Baukasten zur Herstellung von Putz-
und Waschmittel bereithalten
Zitronensdure, Natron, Essig und
Waschsoda sind perfekte Grundzuta-
ten, um im Handumdrehen Putzmittel
und Spezialreiniger fir die unter-
schiedlichsten Zwecke herzustellen.

Quellen: Umweltberatung, Altstoff Recy-
cling Austria AG, WWF, Confederation of
European Paper Industries



von Anita Ericson

Bio hat nicht nur am Teller und im Glas seine Berechti-
gung - sondern auch im Blumentopf und Staudenbeet.
Was es mit der natiirlichen Erndhrung fir Pflanzen auf
sich hat und warum Sie lhre Nase nur in Bio-Bliiten ste-
cken sollten, verrdt Bio-Gartner Erwin Seidemann.

Man kann es auch iibertreiben — Zier-
pflanzen in Bio-Qualitdt, was soll das
nun wieder? Klingt ganz nach Masche,
weil Oko gerade gar so boomt. ,,Den-
ken Sie beispielsweise an den Advent.
Da steht der prachtige Weihnachts-
stern als Dekoration mitten am Tisch®,
kontert Bio-Blumengértner Erwin
Seidemann solche Aussagen aus dem
Handgelenk, ,Der ist mit chemischen
Wirkstoffen gegen Schddlinge und fiir
gutes Wachstum behandelt. Bis der bei
Ihnen zwischen dem Essen steht, hat
er bis zu zwanzig Behandlungen iiber
sich ergehen lassen miissen. Wenn Sie
wiissten, was der hinter sich hat, ver-
ginge Ihnen der Appetit.“ Wer glaubt,
der Weihnachtsstern als tropisches
Gewdchs sei da die Ausnahme und ans
hiesige Klima angepasste Pflanzen,
von der Primel bis zur Pelargonie, wiir-
den quasi automatisch in Bio wachsen,
derirrt. Zudem hat Seidemann noch
ein zweites Argument auf Lager: ,,Es
gibtimmer mehr Leute, die Bliiten

auch essen. Seit langerem schon be-
liefern wir Gourmetgastronomen mit
Primeln, Stiefmiitterchen & Co, neuer-
dings geht die Nachfrage aber auch

bei EndkundInnen durch die Decke.
Unsere im Gartencenter eigens ein-
gerichtete Bliitenpflanzenecke miissen
wir laufend neu bestiicken.“

Du bist, was du isst

Mit diesen beiden Argumenten nimmt
der Tiroler allfdlligen Zweiflern den
Wind aus den Segeln. Selbstverstindlich
geht es um viel mehr — wie alle Pionie-

re hat auch Seidemann von der ersten
zertifizierten Bio-Blumengéartnerei
Osterreichs das grofRe Ganze im Visier:
,Wir sind der festen Uberzeugung, dass
es unsere Pflicht als Unternehmen ist,
durch nachhaltiges Denken und Han-
deln einen dauerhaften Beitrag zum
Erhalt unserer Umwelt beizutragen.“ Den
groflen Unterschied zwischen bio und
konventionell machterin der Erndhrung
fest. ,,Alle unsere Pflanzen wachsen

Fotos: © Tina Dahl, Irene Rabeder

auf einem lebendigen Boden mit vielen
Mikroorganismen. Wir erhalten die

Erde von einem nahen Spezialwerk, die
aus Griinkompost, Nadelrindenhumus
und Holzfaser besteht. Dazu mischen
wird Regenwurmhumus, den wir aus
dem Waldviertel beziehen®, erklirt der
engagierte Girtner, der ginzlich ohne
Torf arbeitet. Doch damit nicht genug, zu-
séatzlich kommen bei ihm Gesteinsmehl
und Pellets aus Tiroler Schafwolle sowie
regionaler Biohiithner-Trockenkot zum
Einsatz. Ergdnzt wird die Erndhrung zu
guter Letzt von mehrere Jahre gelagertem
hydrolisiertem Traubentrester aus der
Pfalz, der ihm als stickstoffreichem Diin-
ger dient. Im Vergleich dazu erndhrenin
der konventionellen Gartnerei vorwie-
gend mineralische Diinger die Pflanzen

— chemisch-synthetisch hergestellte
Substanzen, die leicht 16slich sind und

fiir schnelles, tippiges Wachstum sorgen.
Allerdings: dadurch gelangen krebserre-
gende Nitratriickstdnde in den Boden und
schlussendlich ins Grundwasser.

1a Immunsystem

,Durch unsere Erndhrung ist der Pflan-
zenaufbau viel kompakter, die Trocken-
substanz ist in Bio-Qualitdt um 20 bis 30
Prozent hoher als bei konventioneller
Ware. Dadurch wird die Pflanze kraftig

und weist eine gute Trockenresistenz
auf”, ist Erwin Seidemann bei dem The-
ma kaum zu bremsen, , Daraus erklirt
sich auch, warum sogar Jungpflanzen,
die Sie selbstin den eigenen Naturgar-
ten setzen, im Idealfall bereits in Bio
daherkommen sollten: so ersparen Sie
den Jiinglingen die Erndhrungsumstel-
lung, die sie stresst und unnétig Kraft
kostet.“ Durch das gute ,,Futter” sind
Seidemanns Bio-Pflanzen auch bestens
geriistet gegen Schddlinge und Krank-
heiten, zur allgemeinen Stirkung gibt’s
prophylaktisch alle zwei Wochen einen
Krauterteebad etwa aus Brennnessel,
Wermut, Ackerschachtelhalm und
Knoblauch. ,Wir haben kaum Schid-
linge und vor allem eine grofie Niitz-
lingspopulation mit Schwebfliegen,
Schlupfwespen oder Raubmilben. Es
hat sich ein gutes Gleichgewicht bei uns
eingestellt, bei Schddlingsbefall an der
einen Stelle kdnnen wir Niitzlinge von
der anderen schnell hierher verpflan-
zen. Nur im Notfall spritzen wir Ole
aus Bio-Raps, das ist aber wirklich der
allerletzte Ausweg.“ Das ist umso be-
merkenswerter, als im konventionellen
Anbau in der Schidlingsbekdmpfung
standardmafig richtige Himmer zum
Einsatz kommen, von Round-Up bis
Glyphosat. Noch Fragen, warum selbst
Samen in Bio sein sollten?

Einschneidendes Erlebnis

Das Gift war fiir Seidemann, der sich
schon lange fiirs Thema Bio interes-
siert hatte, auch der ausschlaggebende
Grund, tatsdchlich umzusteigen: ,,Mein
Schwager, der bei uns als Girtnerim
Einsatz war, machte 2007 eine Sprit-
zung an den Weihnachtssternen mit
einem blausdurehiltigen Mittel. Trotz
Schutzausriistung landete er mit einer
schweren Vergiftung in der Klinik. Da
war mir klar: So méchte ich nicht weiter
tun.“ Das war ein Jahr nach seiner Uber-
nahme des elterlichen Betriebs, der 1902
vom Ur-Grofvater gegriindet wurde.
Also begann der Neo-Chef sich intensiv
zuinformieren, fuhr quer durch Europa
und besuchte alle moéglichen Bio-Produ-
zentInnen aus verschiedenen Branchen

vom Land- £
wirt bis zum |
Weinbauern. Er
lernte den deut-
schen Bio-Papst
Hermann Josef
Schumacher kennen
und auch Schwester Chris-

ta Weinrich, die in einer Benediktiner-
abtei in Fuldalebt und eine Legende in
Sachen Boden- und Pflanzenkunde ist.
,Bei meinen Recherchen fiel mirihr
Buch ,Pflanzensaft gibt Pflanzen Kraft
in die Hinde. Das ist total unscheinbar,
enthilt aber unheimlich viel Wissen
und hat mirin vielerlei Hinsicht die
Augen geoffnet®, so Seidemann. Aus-
geriistet mit diesem Know-How machte
er sich nach einigen Jahren daran, den
Betrieb umzustellen. Die Zertifizie-
rung zum Bio-Blumengartner dauerte
dann nochmals zwei Jahre, war er doch
der erste damit in Osterreich in seiner
Branche. ,2014/15 war es endlich soweit
und seither diirfen wir uns Bio-Blumen-
girtnerei nennen®, erzihlt der Famili-
envater mit dem griinen Daumen, ,Was
mich besonders freut: mein Sohn, der
mit der ganzen Chemie bei uns nichts
zu tun haben wollte und daher etwas
vollig anderes studiert hat, kam so wie-
der zuriick zu uns und ist uns heute eine
wertvolle Stiitze im Betrieb.*

In alle Richtungen gedacht

Bio geht bei Seidemann nahtlos iiberin
Nachhaltigkeit: seine Topfe etwa kom-
men ohne Plastik aus, sie bestehen aus
Holz- oder Hanffasern, fiir die gréfieren
wird zwecks Stabilitdt Altpapier bei-
gemengt. Selbst damit ist der umtriebi-
ge Tiroler jedoch nicht ganz zufrieden,
denn die Druckerschwirze darin behagt
ihm nicht. Auch bei der Warme- und
Energieversorgung macht er sich so
seine Gedanken, ,Wir haben fiir unsere
Glashduser eine ausgekliigelte Compu-
tersteuerung, die uns hilft, so wenig
wie moglich Energie zu verbrauchen

— wie iibrigens fast alle Gartner, alleine
aus Kostengriinden. Leider hatten wir
fiir Hackschnitzel keinen Platz, und

so heizen wir mit Erdgas, sparen aber
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durch Abgaswdrmeriick-

gewinnung rund 50 Pro-

zent an Heizenergie. Nun
planen wir einen Neubau
mit Solarpaneelen, die uns
den Grofdteil des Strombedarfs
sowie rund ein Drittel des Wir-

mebedarfs decken sollten.“ Ob soviel
Engagement bei den KundInnenen an-
kommt? Seidemann, der seinen eigenen
Garten als verwunschen bezeichnet:
,Die Resonanz ist enorm. Aber: die
Pflanzen miissen so schon sein wie
konventionelle Ware. Das verlangen
die KundInnen — und ist freilich mein
eigener Anspruch.”

Tiroler Blumenpark

Die 1. zertifizierte Bio-Gartnerei
Osterreichs, die Gartnerei Seide-
mann, ist zwischen Voéls und Kematen
(nahe Innsbruck) beheimatet. Im
Sortiment fiihrt man Topfpflanzen
fir Beet und Balkon, Zierpflanzen
nach Saison vom Stiefmiitterchen

im Frihling Gber Pelargonien und
Chrysanthemen bis zum Weih-
nachtsstern im Dezember, winter-
harte Blutenstauden, Graser, Klein-,
Zwerg- und Beerenobst, Gemiise und
Krauter. Gut 90 Prozent der Ware wird
auf einer Flache von 1,2 Hektar unter
Glas und Folie selbst angebaut - Jahr
far Jahr gut 1,5 Millionen Pflanzen.
Samen und Stecklinge dafiir werden
groBteils zugekauft, die Jungpflanzen
von einigen regionalen Betrieben,
die teils wiederum durch die Seide-
manns selbst auf Bio gekommen sind.
Anlaufstelle fir Konsumentinnen ist
das taglich gesffnete Gartencenter in
Vols-Kematen, www.blumenpark.at.
Seine Philosophie fasst Chef Erwin
Seidemann, der der Aussage: ,Wir
sind so gut wie Bio, weil wir spritzen
eh nicht” absolut nichts abgewinnen
kann, in einem chinesischen Sprich-
wort zusammen: ,Was immer der
Vater einer Krankheit war, die Mutter
war eine schlechte Erndhrerin”. So
erhalt man bei ihm natirlich auch
passende Erden, Diinger, Krautertees
und -mischungen — und einmal in der
Woche Gartentipps auf Radio Tirol.
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stark bedroht. Biobauerinnen und Biobau
chemisch-synthetische Diinge- und Pflanzel
schiitzen so die natiirliche Vielfalt. Sie leiste
Végeln und Niitzlingen wie Wildbiene

zusatzlichen Lebensraum

Seedballs sorgen dafiir, dass nicht
nur die biologisch bewirtschafteten
Felder und Wiesen voller Vielfalt
bleiben, sondern auch Privatgdrten
und Balkone bunter werden. Denn
jeder kann der Natur helfen, sich
ein Stiick Land zuriickzuerobern:
Einfach Seedball auf ein kleines
Fleckchen Erde werfen und
beobachten, wie dort bunte Blumen
heranwachsen ...

als kleine Apotheke vor

von JohannaAuzi

Seedballs

1 Teil Bio-Saatgut (am besten dafur
geeignet ist Saatgut fiir Bienen-
oder Schmetterlingsweide)

3 Teile Lehm

5 Teile Bio-Erde

<1Teil Wasser

Die trockenen Zutaten in eine Schiissel
geben und miteinander vermischen.
Vorsichtig Wasser zugeben und
verkneten, bis die Masse eine gut
formbare Konsistenz erreicht hat —
sollte keinesfalls zu fliissig sein. Kleine
Portionen abnehmen und kleine Kugeln

formen. Wer mag, kann die Seedballs
noch in einer Samenmischung walzen.
Die Seedballs nun 1-2 Tage an einem
sonnigen und luftigen Ort am besten
auf altem Zeitungspapier trocknen
lassen.

Danach kénnen die Seedballs verteilt
werden: im Garten, in einem Balkon-
kisterl oder einem Stiickchen Erde, dem
etwas Farbe fehlt. Zur Hélfte in die Erde
stecken und anfangs ein wenig mit Was-
ser gieflen, sodass Erde und Seedball
feucht bleiben.

Seedballs konnen sehr gut mit Kindern
gemacht werden.
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INFO

Germ pflegt die
Haut und férdert die
Hauterneuerung, Taub-
nessel hingegen verfei-
nert das Hautbild - ein
richtiges Dream-
team!

‘f
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Ausgleichende Taubnessel-
Maske

Dafiir benétigt man:

Y% Wiirfel Bio-Germ
1/8 | Wasser
1EL Taubnessel, zerkleinert

Fiir die Maske Wasser in einem kleinen
Topf aufkochen, die geschnittenen
Taubnesseln in kochendes Wasser ge-
ben. Danach den Topf sofort vom Herd
nehmen und zudecken. Den Taubnessel-
Sud abkiihlen lassen und anschliefiend
abseihen. Den Germ in den Sud bréseln
und das Gemisch ca. 15 Minuten gehen
lassen. Anschliefend die Maske mit Hil-
fe eines Pinsel im Gesicht auftragen und
eintrocknen lassen. Nach ca. 10 Minuten
mit lauwarmen Wasser abspiilen.

© iStock
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Schlaf-gut-Lavendelspray

Dafiir bendtigt man:

1 Handvoll getrocknete
Bio-Lavendelbliiten

300 ml Bio-Pflanzendl (mdglichst
geschmacksneutral)

1 Einmachglas

1 Zerstauber (eine alter Deo-Zer-
stauber aus Glas passt perfekt)

1—-2 EL Bio-Alkohol (min. 40 Vol. Prozent)

250 ml destilliertes Wasser

Alternativ kann statt Pflanzendl &
Lavendelbliiten auch fertiges Lavendel6l
verwendet werden.

Fiir die Zubereitung des Ols eine Hand-
voll Bliiten in ein Schraubglas geben
und mit Pflanzenol aufgieffen. Das Glas
verschlieflen und mindestens 4, besser
6 Wochen an einen warmen Ort stellen.
Zwischendurch das Glas ab und zu
schiitteln.

Nun fiir den Spray ca. 3 EL (kann auch
gerne mehr sein) in das Flischchen
geben und mit destilliertem Wasser auf-
gieflen. Bei fertigem Lavendeldl, sollten
nur 30 — 40 Tropfen verwendet werden,
da es intensiver sein kann als das selbst-
gemachte Ol.

Anschliefiend ca. 1-2 EL Alkohol dazu-
geben, Flasche schlieffen und Gemisch
gut schiitteln. Als Deko kdnnen vorher
noch ein paar Lavendelbliiten mit in die
Flasche gegeben werden.

Lavendel gilt als beruhigend fiir Kérper
& Geist und kann beim Einschlafen
helfen. Den Spray einfach als Raum-
duft verwenden oder als Schlafspray auf
Kissen und Bettdecken spriihen.

==
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2002 griindeten sie daher zusammen
mit einem interdisziplindren Team

die Initiative BirthDay die durch ein
modulares Kurssystem Teilnehmerin-
nen erstmals die Moglichkeit bot, sich
ein genau auf die eigenen Wiinsche
zugeschnittenes Programm zusam-
menzustellen. 8 Jahre spater wurde die
Intitiative ,,Das Netzwerk fiir Schwan-
gerschaft, Geburt und Babyzeit"
gegriindet, Heimat fiir inzwischen 28
Expertinnen aus unterschiedlichen
Fachbereichen, die ihre Kurse eigen-
standig Uber die Plattform BirthDay
anbieten. Wir haben mit Melina Hie-
Wiederstein, Ulrike Metzger, Miriam
Lempert und Sonja Bisto gesprochen.

Was, wiirden Sie sagen, ist das Beson-
dere an BirthDay?

Melina Hie-Wiederstein: Wir ver-
suchen, die Frauen und Familien in
ihren Ressourcen und Kompetenzen
zu unterstiitzen ohne dabei Dogmen zu
vertreten. Wir vermitteln Wissen und
Korpergefithl mit Kopf und Herz und
gehen achtsam mit uns selbst und den
KlientInnen bzw. PatientInnen um.

In unserem Team herrscht eine gute
Atmosphire, die sich auch auf unsere

Vor liber 20 Jahren wuchs bei den bei-
den jungen Salzburger Miittern Carolin
Schallhammer und Melina Hie-Wieder-

stein der Wunsch nach einer Begleitung
rund um die Geburt, die auf die indi-
viduellen Bediirfnisse der werdenden

Miitter zugeschnitten ist.

— von Anfang an gut ve

Melina Hie-Wiederstein MSc Ost.
Physiotherapeutin mit Schwer-
punkt Osteopathie und
Frauengesundheit

Arbeit iibertragt.

Sonja Bisto: Das

kann ich nur unter-
streichen. Alsich

als Mutter selbst das
Angebot in Anspruch
genommen habe, war fiir
mich das Besondere, dass ich
mich von den unterschiedlichsten
Fachleuten bei BirthDay als sehr ge-
schitzt wahrgenommen gefiihlt habe,
als ,Expertin meines Kindes*. Das hat
mich enorm darin gestirkt, auf meine
Intuition zu horen.

Ulrike Metzger: Was ja leider durchaus
noch immer nicht selbstverstindlich
ist. Es hat sich zwar schon viel gedndert,
auch durch Universitdtslehrgdnge wie
»Early Life Care”, aber es ist nach wie
vor etwas Besonderes, dieses ,Empower-
ment* der Familien. Viele ArztInnen
und Hebammen trauen einem immer
noch zu wenig zu.

Melina Hie-Wiederstein: Ja, und ich freue
mich besonders, dass wir durch die Zu-
sammenarbeit mit dem Land Salzburg
auch sozial benachteiligten Frauen und

Y

rsorgt

von Nadia El Daly

Familien Therapien und Kur-
se ermoglichen konnen.
Miriam Lempert: Birth-
Day ist hier wirklich
ein Leuchtturmpro-
jekt fiir die gesamte
Szene — nicht nur fiir
Salzburg. Ich bin ur-
spriinglich als Teilneh-
merin dazu gestoflen
und habe es besonders
genossen, wie respektvoll
und wertschitzend mit mir und
meinen Kindern umgegangen wurde.
Auch das niedrigschwellige Angebot, El-
ternin dhnlichen Situationen in einem so
schonen Umfeld kennenzulernen, habeich
sehr schitzen gelernt. Inzwischen schla-
gen ja auch andere mit viel Herzblut und
Engagement dieselbe Richtung ein, die
BirthDay schon seit Jahrzehnten vorlebt.

Spielt die biologische Erndhrung eine
wichtige Rolle in der Schwangerschaft,
und wenn ja, inwiefern?

Miriam Lempert: Die Schwangerschaft
ist eine Zeit des Umbruchs in der viele
Frauen sich das erste Mal tiberhaupt mit
Erndhrungsfragen auseinandersetzen,
noch mehr, wenn sie stillen. Wenn die
Kinder dann mitessen, schaut man
dann noch einmal starker darauf.

Ulrike Metzger: Ei-
gentlich beginnt es
aber schon viel frii-
her, wenn man nim-
lich schwanger werden
mochte. Es gibt Studien
die besagen, dass man sich
bei einem Schwangerschafts-

wunsch bereits optimal mit Nahrstoffen
versorgen sollte. Sie besagen jetzt nicht,
dass man sich biologisch erndhren sollte,
aber dass Bio-Lebensmittel wertiger

sind, sagt einem ja der gesunde Hausver-
stand: weil sie geringer mit Schadstoffen
belastet sind und, bei tierischen Produk-
ten, weil die Tiere weniger Stress haben
aufgrund der artgerechten Haltung und
der ausgewogenen, diverser zusammen-
gesetzten Futtermittel. Die biologische
Erndhrungsweise ist also sicher positiver
fiir die Fruchtbarkeit, eine Studie dazu ist
mir aber nicht bekannt.

Miriam Lempert: Wobei unser Haupt-
fokus in der Beratung daraufliegt, die
Frauen zum Stillen zu befihigen und
sie zu bestarken. Da ist der wichtigste
Punkt: Stress rauszunehmen. Wenn

es Stress bedeutet, sich biologisch zu
erndhren, weil Eltern sich das vielleicht
nicht leisten kénnen, dann geht meine
Empfehlung eher in Richtung vollwer-
tig und saisonal. Wann immer méglich,
natiirlich biologisch und regional, aber
wir miissen nicht alles perfekt machen.
Oft ist ein Schritt in die richtige Rich-
tung schon ausreichend. Wichtig ist es,
ein bisschen den Druck rauszunehmen.
Sonja Bisto: Ich selbst habe mich immer
sehr fiir gesunde Erndhrung interessiert,
seit meiner ersten Schwangerschaft er-
néhre ich mich aber noch einmal bewuss-
ter. Ich denke, das machen viele Miitter so
und das kann ich auch durch die Freude
der Eltern, im Babycafé ein vollwertiges
Bio-Friihstiicksbuffet angeboten zu be-
kommen, erleben. Ein Hauptmotiv ist, so
denke ich, dass man sich als Mutter fiir die
Gesundheit der eigenen Kinder stark ver-
antwortlich fithlt und man auflerdem ein
gutes Vorbild fiir die Kinder sein mochte.

Kochen Miitter eigentlich noch fiir
ihre Kleinkinder oder greifen sie eher
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Miriam Lempert, IBCLC Stillberaterin,
Dipl. Sozialpadagogin, Erndhrung in
der Stillzeit und im Babyalter, Vorbe-
reitung in der Schwangerschaft

zu Fertigprodukten?
Bzw. was empfehlen
Sie?

Miriam Lempert: Ich
empfehle den Miittern
selbst zu kochen und gebe
auch Anleitungen und Rezepte,

wie man das gut in den Familienalltag
integrieren kann ohne extra fiir das Baby
zukochen. Aber die Glaschen-Nahrungs-
hersteller investieren viel Geld, um ihre
Produkte zu vermarkten. Wenn man
sich im Supermarkt umsieht, gibt es eine
riesige Auswahl an Fertignahrung fiir
Babys. Man bekommt den Eindruck, dass
Baby, Schnuller, Flaschchen und Glaschen
untrennbar miteinander verbunden sind
—volliger Unsinn natiirlich. Wir Stillbe-
raterInnen miissen uns jaan den WHO
Code halten und diirfen zumindest keine
Werbung fiir Pre-Milch machen, an den
Kliniken sieht das jedoch ganz anders aus.
Ulrike Metzger: Der Einfluss der Lebens-
mittelindustrieist extrem hoch, gerade
auch von Babynahrungsherstellern. Man
beginnt erst jetzt, groRen Nahrungs-
mittelerzeugern Grenzen zu setzen
—einige kritisch zu bewertende
Lebensmittel fiir Kinder diirfen
trotzdem immer noch als
~gesund“ vermarktet werden.
Ich finde, das sollte, so wie
Zigarettenwerbung, verboten
werden, aber es steckt halt eine
Menge Geld dahinter. Es gibt so
gut wie keine Studien mit Erndh-
rungsempfehlungen fiir Kinder, dabei

BabyCafé (0-4Jahre)

konnte dadurch so viel bei der Pravention
von Adipositas bewegt werden, das st

eine Riesenmarktliicke. Erstin den letzten
Jahren tut sich hier unter anderem auch in
Salzburg mit der Einrichtung eines Adi-
positaszentrums am Uniklinikum etwas.
Durch Verkniipfungen mit ,,Early Life Care“
und auch vielen externen Partnern wie
BirthDay wird hier auch grofRer Wert auf die
Pravention ab der Schwangerschaft gelegt.
In den deutschsprachigen Landern ist aber
die Herangehensweise bis dato noch sehr
hierarchisch ausgerichtet — die Meinung
von ArztInnen hat einen hohen Stellen-
wert, da halten sich manche alte Z6pfe ganz
hartnéckig. Auf StillberaterInnen, die alle
10 Jahreihre Priifung wiederholen miissen,
wird hiufig noch zu wenig gehort.

Was hat sich aus lhrer Sicht in Hinblick
auf Erndhrung in den letzten Jahren
gedndert?
Melina Hie-Wiederstein: Das Bewusstsein,
dass wir mit unseren Konsum-
entscheidungen Ver-
antwortung tragen,
ist gestiegen. Das
umfasst die Art
der Landwirt-
schaft, aber

Dr. med. Ulrike
Metzger, Medi-
zinaloberrétin, FA
fur Kinderchirurgie
und Sozialmedizin,
MSc Early Life Care

Jeden ersten Mittwoch im Monat findet von 09:30 bis 11:30 unter der Leitung von
Sonja Bisto das BabyCafé statt, ein Ort zum Kraft schopfen, entspannter Begeg-
nungsraum und vorbereitete Spielumgebung in einem.

Nach einer kleinen padagogischen Einheit fur die Kinder, zum Beispiel einem Be-
gruBungslied, folgt ein kurzes Impulsreferat zu einem interessanten Thema. Wah-
rend die Eltern im Anschluss die Moglichkeit haben, sich mit ,,Gleichgesinnten”, die
dhnliche Fragestellungen und Erfahrungen haben, auszutauschen, konnen Babys
und Kinder hier erste Sozialkontakte kntipfen und spielend die Welt erforschen.
Dafir, dass auch das leibliche Wohl nicht zu kurz kommt, sorgt ein vollwertiges,
grof3teils biologisches Friihstlick. Das Bio-Brot wird von der Biobackerei Itzlin-
ger gesponsert, Mandeltonka, Reiswaffeln & Co vom Okohof Fellinger. BirthDay
mochte die Gelegenheit nitzen und sich bei den beiden fiir die langjahrige
Unterstlitzung bedanken.

Ort: Evangelisches Zentrum Salzburg Christuskirche, SchwarzstraBe 25, 5020 Salzburg
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auch das Einsparen von
Transportwegen und
Verpackungsmaterial.
Wenn ich bei meinem
Biohofin der Nidhe
einkaufe, dann kaufe ich
genauso viel, wieich gerade
brauche, alles unverpackt und
ganz frisch.

Sonja Bisto: Diese ganzen Aktionen , Kaufe
3und zahle 2“ findeich furchtbar —wenn
ich aber nur einen Zucchino brauche, was
macheich dann mit den anderen? Oder,
weshalb muss allesin Plastik verpackt
sein? Ich mochte einkaufen gehen und mir
offen und individuell die Menge aussuchen
kdnnen, die ich brauche. Bevorzugt saiso-
nale Bio-Lebensmittel aus der Region — fiir
mich und auch fiirs BabyCafé. Auflerdem
erndhrt sich unsere Familie vegetarisch,
daschaueich natiirlich immer sehr darauf,

dassalle genug
Eisen und Vitamin
B12 bekommen.
Miriam Lampert:
Man darf den Kin-
dern auch durchaus er-
klaren, wo das Fleisch auf
ihrem Teller herkommt, dass
daein Tier dafiir gestorben ist. Alle
Kleinkinder, die sich intuitiv erndhren,
essen Fleisch. Ob man sich vegetarisch
erndhrt, ist eine bewusste Entscheidung,
die erst viel spéter getroffen wird. Auf
einen Bauernhof gehen und schauen, wo
die Milch herkommt, gehort fiir mich
auch dazu. Kleinere Molkereien liefern
hier meist wertigere Milch. Wenn Miitter
stillen, verandert sich oft deren Sicht-
weise, sie bringen Kuh und Kalb viel mehr
Mitgefiihl entgegen.
Ulrike Metzger: Es gibt jaauch Milch von Kii-

Sonja Bisto, die Leiterin des wochentlich statt-
findenden BirthDay Babycafés, Klinische und
Gesundheitspsychologin, Dipl. Sozialpdda-
gogin, Montessoripadagogin.

hen, die nicht von den Kélbchen getrennt
werden — man hat dann weniger Milch,
dafiir diirfen die Kélber weiter bei der
Mutter trinken. Ich glaube, dass dadurch,
dass Frauen sich bewusst, und meist spater,
fiir eine Schwangerschaft entscheiden, sie
sich viel mehr mit dem Thema Erndhrung
auseinandersetzen als friiher. Uberhaupt
mit dem Thema, was hinterlasse ich mei-
nen Kindern? Ich finde, Bio sollte Standard
sein, dazu muss sich aber auf politischer
Ebene etwas dndern. Je mehr Leute sich
zusammentun, desto mehr konnen wir ver-
dndern. Netzwerke die aufs Ganze schauen
und bewusst auf Dinge achten, bringen die
wahren Verdnderungen. Das macht eine
Zusammenarbeit von BirthDay und BIo
AUSTRIA, welche schon seit vielen Jahren
zuverlassig besteht, so fruchtbar.

Mehr Infos unter birthday-salzburg.com

Die BIO AUSTRIA Bauerinnen und Bauern
ww.bio-austria.at

EEA L

Bio, regional und sicher.

Die Streuobst-
wiesen am
Aichbergsind
ein unverzicht-
barer Bestand-
teil meiner Kind-
heitserinnerungen.
Direkt um unser

Haus waren die Bauern-
garten voller hoher, alter und knorriger
Bdume, die uns Anfang Mai mit iippiger
Bliite verzauberten. Am schonsten war
esin ,spaten” Jahren, wenn aufgrund
langer anhaltender Kilte die Kirschen
nur kurz vor den Apfeln und Birnen zu
blithen begannen und ich lernte, die
Biaume nicht nur aufgrund des Wuch-

ses sondern auch an der Bliitenfarbe zu
unterscheiden. Im Frithling und Sommer
wurde ein Teil der Streuobstwiesen als
Pferdekoppel genutzt, aus dem anderen
Teil haben wir Heu und Grummet fiir

die Haflinger am Hof eingebracht. In der
ersten Woche nach Schulbeginn wurde
dann die ganze Verwandtschaft im Dorf
aktiv: Zeit zum Obstklauben, um Most
und SiifBmost zu pressen. Die hochge-
wachsenen alten Birnbdume haben mich
immer am meisten fasziniert: Namen wie
Winawitzbirne, Griine Pichlbirne und

Landlbirne klangen im oberds-
terreichischen Dialekt durchaus
fantasievoll und die Friichte
eigneten sich durch den hohen
Gerbstoffgehalt gut fiir unsere
kulinarischen Mutproben.

Diese Bilder sind in Osterreich bei
vielen Menschen prisent. Streuobst-
wiesen haben in vielen Regionen eine
iiberaus wichtige landschaftspragen-
de und 6kologische Bedeutung. Ein
Mostbirnbaum wird bis zu 200 Jahre alt
und tragt pro Jahr zwischen 1.000 und
2.000 Kilogramm Friichte. Die Liebe zu
diesen Baumen sichert in den letzten
Jahren wieder die Bestinde. Das war
nichtimmer so - viele Streuobstbau-
me wurden gerodet, weil Most aus der
Mode gekommen war und kiinstliche
Stifigetranke dem Siiffmost vorgezogen
wurden. Heute erlebt der Most dank der
Innovationsfreude und des Qualitéts-
bewusstseins eine Renaissance. Most-
bauern und Mostheurige sind mehr
denn je bauerlicher Anziehungspunkt
fiir Geniefier.

Streuobstwiesen geben unzdhligen
Tier- und Pflanzenarten einen Lebens-

Al
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raum. Die Biume bieten eine Vielzahl
an Nistmoglichkeiten und eine gute
Nahrungsgrundlage fiir Vogel, denn
auch viele Insekten finden hier einen
natiirlichen Lebensraum.

Rund um die Streuobstgérten sind die
Imker aktiv, die Bienen finden zur Bliite
ippigen Nektar.

Auch deshalb ist es mir ein besonde-
res Anliegen, dieses Potential weiter
zu nutzen und auszubauen. Noch
immer werden Biume gerodet, noch
immer bleibt zu viel Obst liegen und
verkommt. Ich wiinsche mir, dass die
zunehmende Nachfrage der Bio-Kon-
sumentInnen nach Streuobstsaft viele
Bio-Betriebe motiviert, das Obst zu
sammeln und einer Veredelung zuzu-
fiihren.

Mehr Infos zum Thema Streuobstwie-
sen finden Sie hier:




Sandra Reischauer ist Biobduerin und Tagesmutter.
Seit 16 Jahren betreut sie auf ihrem wunderschénen
Biohof im Hausruckviertel, Oberdsterreich neben
ihren eigenen Kindern auch noch Tageskinder. Als
landwirtschaftliche Quereinsteigerin spricht sie liber
das Leben auf einem Biohof und wie sich ihr Beruf
als Tagesmutter mit dem Alltag einer Biobduerin und
Mutter dreier Kinder kombinieren lasst.

Liebe Sandra, erzdhl doch ein wenig
von dem wunderschénen Hof auf dem
wir uns gerade befinden.

Urspriinglich bin ich gar nicht von hier,
sondern aus Bayern. Bei der Taufe von
unserer dltesten Tochter vor 20 Jahren
wurden mein Mann und ich gefragt, ob
wir den Hof von Onkel und Tante tiber-
nehmen moéchten. Nach einer kurzen
Bedenkzeit haben wir uns dafiir ent-
schieden und sind nach wie vor sehr froh
dariiber, diese Chance geniitzt zu haben.
Als wir den Hof ibernommen haben, wa-
ren noch Kithe am Betrieb. Wir haben uns
dann aber sehr schnell dazu entschlossen
auf Schafe umzusteigen, denn die Felder
waren schon verpachtet und wir woll-
ten die Landwirtschaft nur im kleinen
Rahmen weiterfiihren. Die Schafe und
Génse grasen unter unseren Obstgarten
und ersparen uns quasi das Ausmahen.
Unserer Kinder sind auch schon etwas in
der Landwirtschaft tétig. Sie versorgen
die Wachteln, und kitmmern sich um die
Hasen.

Als gelernte Kindergértnerin bist du

es gewohnt, dich um viele Kinder zu
kiimmern. Wie kam es dazu, dass du
als Tagesmutter angefangen hast? Wie
viele Kinder betreust du normalerwei-
se an einem Tag?

Angefangen hat es damit, dass, als unsere
zwei Midels noch klein waren, ich 6fters
auf die Kinder einer Freundin aufgepasst
habe. Ich merkte, dass es sowohl fiir
meine eigenen Kinder als auch meine
Tageskinder eine Bereicherung ist. Zu-
sétzlich zu meinem Dasein als Biobduerin
und Mutter wollte ich sowieso noch etwas
machen. Daich gleich wieder im Kinder-
garten angefangen habe zu arbeiten, ist
mir oft die Zeit fiir Tatigkeiten daheim
abgegangen — der Beruf der Tagesmutter
lief sich da einfach besser kombinieren.
Die Ausbildung zur Tagesmutter habe ich
2005 absolviert. Zusétzlich zu meinen
zwei eigenen Kindern habe ich damals
noch zwei weitere Kinder pro Tag betreut.
Insgesamt diirfen von einer Tagesmutter
4 Kinder gleichzeitig betreut werden - die

eigenen unter 12 Jahren miteingerechnet.
Wenn die Kinder noch jiinger sind, kann
die Betreuung natiirlich sehr aufwendig
sein. Neben der Pflege muss dann jaauch
noch gekocht werden — da gab es schon
sehrintensive Zeiten. Derzeit betreue ich
an den Nachmittagen Volksschulkinder,
dieich direkt nach der Schule abhole. Die
4.-Kldssler kommen aber jetzt sogar
schon selbst mit dem Rad zu mir, da sie
schon die Radfahrpriifung geschafft
haben. Esist fiir mich eine Erfiillung
meinen fritheren Beruf als Kindergart-
nerin zu Hause ausiiben zu kénnen.

Wie sieht bei dir ein ganz normaler Tag
als Tagesmutter und Biob&duerin aus?
Gleich in der Frith werden von mir die
Tiere versorgt. Am Vormittag habe ich
momentan keine Kinder auler in den
Ferien, da erledige ich alles, was rund
um Haus und Hof zu tun ist. Zusédtzlich
unterstiitze ich derzeit mein jiingstes
Kind im Homeschooling. Zu Mittag
koche ich dann frisch und hole die
Kinder von der Schule ab. Dann wird
gegessen und die Hausiibung gemacht.
Was danach passiert, ist von Wetter,
Saison und den Bediirfnissen der Kinder
abhingig. Viele Kinder sind sehr gliick-
lich dariiber, wenn sie einfach drauflen
rund um den Hof spielen kénnen. Da
gibt es sowieso immer etwas zum Ent-
decken. Wie lange die Kinder bei mir
bleiben, ist ganz unterschiedliche. Frii-
her waren die Kinder teilweise schon

um 7 Uhrin der Frith da. Wenn zum
Beispiel die Miitter im Verkauf arbeiten,
dann werden sie aber auch teilweise erst
zu Mittag oder am Nachmittag gebracht
und erst gegen 8 Uhr abends geholt.
Flexibilitdt ist da sehr wichtig.

Da die Tageskinder viel Zeit hier ver-
bringen, erfahren sie viel dariiber, was
auf einem Biohof so los ist. Was gibt es
fiir die Tageskinder am Biohof zu tun?
Ich versuche, die Kinder so gut wie mdg-
lich in den Bio-Betrieb einzubinden.

Es wird gemeinsam Obst geerntet und
beispielsweise zu Kompott oder Saft
weiterverarbeitet. Wenn die Kirschen
reif sind, werden sie gemeinsam entkernt
und eingeweckt oder auch die Niisse ge-
sammelt, getrocknet, geknackt und teil-
weise spater sogar zu Weihnachtskeksen
weiterverarbeitet. Die Kinder bekommen
definitiv einen Bezug zur Landwirtschaft
und lernen viel iiber die Praxis in der Bio-
Landwirtschaft. Wichtig ist aber, dass die
Kinder auch Spafi an der Sache haben!
Vor ein paar Jahren, als ich noch mehr
Kinder betreut habe, hatten wir auch
noch Ponys. Die waren bei den Kindern
sehr beliebt. Da wurden die Ponys ge-
putzt, gefiittert und gestreichelt. So viele
verschiedene Tiere hier zu haben, passt
einfach auch super zu unserem Betriebs-
konzept. Wenn mein Mann und ich nur
in der Landwirtschaft tatig wiaren, ware
das vielleicht auch gar nicht méglich. Die
ganze Situation ist einfach eine Win-Win
Situation: ich kann am Hof Dinge erle-
digen, bin bei meiner Familie zuhause
und kann auch noch weitere Kinder be-
treuen. Natiirlich wére ich ohne Kinder
beispielsweise beim Marmelademachen
schneller, es ist aber irgendwie immer
wieder besonders.

Was finden die Tageskinder am Biohof
besonders spannend? Welche Dinge
nehmen sie speziell durch die Betreu-
ung am Biohof mit?

Meine Tageskinder sind allesamt sehr
unterschiedlich, deshalb kann man das
jetzt nicht so pauschal sagen. Manche
Kinder sind sehr tierliebend, die be-
reichern sich dann eher an den ganzen
Tierbabys und am Versorgen der Tiere.
Es gab auch Kinder die schon in der
Friih herkamen und sagten ,,Hast dueh
mit der Stallarbeit auf mich gewartet?“
Ein gemeinsames Ritual nach dem Mit-
tagessen ist auch das Eier Abnehmen.
Manche Kinder geniefien einfach, wenn
sie ganz viel rund um den Hof herum-
laufen kénnen. Viele Kinder haben auch
bei mir das Radfahren gelernt, weil wir
einfach so abgelegen sind. Generell sind
die Kinder einfach sehr gerne draufien.
Oft werden samtlich Fahrzeuge - wir
haben schon einen ordentlichen Fuhr-
park - rausgeholt und richtige Wettren-
nen veranstaltet.

Was denkst du, welchen Mehrwert ver-
sprechen sich Eltern davon, dass sie ihr
Kind bei einer Tagesmutter auf einem
Biohof betreuen lassen?

Ich denke, wenn sie die Auswahl haben:
Tagesmutter mit Wohnung oder Tages-
mutter mit Biohof, dann kommen sie
natiirlich gerne hierher.

Ich finde, der Umgang mit den Tieren ist
auch deshalb ganz wichtig, weil sie ein
Gespiir fiir andere Lebewesen bekom-
men. Die Tiere bringen die Kinder einfach
auch etwas runter. Sie miissen, wenn wir
im Stall sind, gewisse Regeln einhalten.
Das Streicheln der Tiere ist sehr beruhi-
gend fiir die Kinder, aber auch fiir mich.
Sielernen dadurch auch, dass ein Lebe-
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wesen Pflege braucht, beispielsweise, dass
immer frisches Wasser da sein muss, und
dass man sich schlicht und einfach darum
kiimmern muss.

Hast du fiir uns ein paar Tipps, wie man
Kinder einfach fiir die Natur begeistern
kann?

Ich denke, dassist sehr von der eigenen
Einstellung abhdngig. Wenn ich selber
mit Begeisterung meine Karotten aus

der Erde ziehe oder mich freue, wenn

ein kleines Lamm auf die Welt kommt,
dann tibertréagt sich diese Begeisterung
auch auf die Kinder. Die Kinder kann man
dadurch sicher mitbegeistern. Wenn ich
weif3, dass die Palatschinken aus den eige-
nen Eiern gemacht wurden und mit der
eigenen Marmelade gefiillt sind, dann
schmecken die besonders gut. Das spiiren
die Kinder natiirlich auch.

Mir ist es aufierdem sehr wichtig, dass
in dem Umfeld in dem sich die Kinder
aufhalten, wirklich nichts gespritzt ist
und dass man auch beispielsweise die
Apfel ganz ohne Bedenken einfach so
vom Baum nehmen und reinbeifien
kann. Ich finde, dass man sich ein-

fach dort, wo man sich aufhilt, mit

der Natur lebt, zihlt definitiv zu den
wichtigsten Dingen im Leben. Damit
diese Werte auch weitergegeben werden
konnen, ist es entscheidend, selbst da-
von liberzeugt zu sein, was man tut.

Infos zum Biohof

Bio seit 2007
3 ha Wiese mit Streuobst

Merinoschafe, Weidegénse, Lege-
hennen, Wachteln, Zwerghasen,
Hund und Katzen

= Bundesministerium
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Bio-Quiz
Kannst du Leo bei den schwierigen
Fragen helfen?

Wo wachsen Bio-Erdapfel?
N Am Baum

I In der Erde

Im Glashaus

Wer lebt nicht am Biobauernhof?
Der Elefant

[ Die Kuh

Das Schwein

Wo kann man keine Bio-Lebensmittel
kaufen?

Am FuBballplatz

& Am Bauernmarkt

Im Geschaft

Was wird aus Bio-Milch erstellt?
Nudeln

& saft

Butter

Wie lange dauert es, bis 1 cm Boden
aufgebaut wird?

1Jahr

I 5 Jahre

100 Jahre

Wie heiBt das Kind vom Schaf?
Ferkel

ELamm

Kitz

Wie oft legen Hiihner Eier?

Jeden Tag und sonntags auch mal zwei

I Nur einmal in der Woche

Meistens eines pro Tag, manchmal
auch keines

Was fressen Kiihe am liebsten?
Pommes mit Ketchup

I Gras und Heu

Getreide und Mais

Hallo, ih bin L, N
t Fur mich ist Bio logiseh,
: fﬂv dich aueh?

Was macht die Bio-
Landwirtschaft so
besonders?

Fast alles was wir essen, kommt vom
Bauernhof. Manche Bauernhofe
nennt man Bio-Bauernhofe, weil sie
besondere Regeln einhalten, die auch
von anderen Personen mindestens
einmal im Jahr kontrolliert werden. Die
Tiere am Biohof wie Schweine, Hihner
und Kihe haben viel Platz im Stall
und auf der Weide und bekommen
bestes Bio-Futter. Damit die Pflan-
zen auf den Feldern und Ackern gut
wachsen, bauen sie in jeder Saison
andere Pflanzen an — das nennt man
Fruchtfolge — und verwenden Tiermist
und Kompost. AuBerdem werden

die Biobduerin und der Biobauer von
fleiBigen, im Boden lebenden Helfern
untersttzt. Tausende Bodenlebewe-
sen wie z.B.: Regenwlrmer verbessern
die Bodenqualitdt indem sie die Erde
lockern und diingen. So kdnnen die
Pflanzen besser Wurzeln schlagen
und kraftig wachsen. Um die Pflanzen
vor den gefraBigen Schadlingen zu
schitzen, bauen Biobduerinnen und
Biobauern auf Nutzlinge wie Kafer,
Wespen und Vogel, die fir ihr Leben
gerne Schadlinge fressen.

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

Geschittelte Worter

Bei Leo sind einige Buchstaben
durcheinander geraten. Weif3t du
welche Worter es waren?

BEER
ICHFS
LATAS
LEAFP
AIMKL
EEINB
KAOTTRE
NEUKK
DOBEN

Biobduerinnen
& Biobauern schauen
aufs Ganze

Sie sorgen nicht nur fir gutes Essen, das
schmeckt. Sie machen noch viel mehr:
Sie schiitzen den Boden, unser Wasser

und das Klima und schauen darauf, dass
viele verschiedene Pflanzen und Tiere

wachsen. Damit das Leben bunt
und vielfaltig bleibt.

... das Gewicht aller Bodenlebewesen unter einer fuBballfeldgroBen Bio-Weide
rund 25 Tonnen betragt? Das ist soviel wie 50 Kiihe zusammen wiegen.
... auf biologisch bewirtschafteten Flachen 30% mehr Arten und 50% mehr Tiere

und Insekten vorkommen?

... der Regenwurm jahrlich pro Hektar bis zu 8o Tonnen besten biologischen
Pflanzendiinger produziert? Das entspricht dem Gewicht von 13 Elefanten.
... weltweit 20.000 Bienenarten bekannt sind, aber nur neun von ihnen Honig

produzieren?

Ohne Bienen gibe es
fast kein Obst und
Gemiise. Bienen
ubernehmen mit der
Bestaubung von Nutz-
und Wildpflanzen eine
wichtige Aufgabe. Sie
erhalten die biologische
Vielfalt.

Kennst Du die einzelnen Gemiisesorten?

Schreibe die Zahlen in die dazugehorigen Kreise.

Rotkraut
Paradeiser
Spargel
Paprika

Kinderseite 45

Hilf der Biene
zur Bliite zu
kommen.

r

5 Rote Riibe
6 Kohlrabi
7 Zwiebel

= Bundesministerium
Landwirtschaft, Regionen
und Tourismus

LE 14-20

Entwicklung fiir den Landlichen Raum

Im Supermarkt gibt es
das ganze Jahr iiber ein
umfangreiches Sortiment
an Obst und Gemiise.
Erdbeeren und Paradeiser
im Winter kommen mit
dem Schiff oder Flugzeug
von weit her und belasten
durch den Transport
unsere Umwelt und das
Klima. Oder sie werden

in Osterreich in mit
hohem Energieaufwand
beheizten Glashiusern,
angebaut. Viel besser ist
es, frisch geerntete, der
Saison entsprechende
Bio-Lebensmittel aus der
Region zu kaufen.

Des Ritsels Losung:

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

Mit Unterstiitzung von Bund, Lédndern und Européischer Union

Landwirtschaft

Hier pa in
die landlichen Gebiete.



Manfred Huber, Geschaftsfiihrer Sonnberg
Biofleisch: Ehrlichkeit, Genuss, unverfalschter
Geschmack, Umweltfreundlichkeit sowie Oster-
reichische Herkunft — alles Werte fiir die wir
stehen und die uns auszeichnen.

Denn hochwertige Lebensmittel
kénnen nur von kerngesunden, frei-
laufenden Tieren aus einer reinen und
intakten Natur kommen. Besonders
das Thema Tierwohl spielt eine sehr
wichtige Rolle fiir uns. So wurde im
September 2019 ein neuer gldserner
100% Bio-Rinderschlachthof er6ffnet.
Dank der durchdachten Bauweise stellt
dieser mehr Zeit fiir den Schlachtvor-
gang sicher und behandelt die Tiere bis
zur Schlachtung mit Respekt.

Unsere Tiere stammen von klein-
strukturierten Bioh6fen aus Ober- und
Niederdsterreich, vorwiegend aber aus
der Bio Region Miihlviertel und dem
angrenzenden Wald- und Mostvier-
tel. Diese Betriebe setzen auf biologi-
sche Fiitterung sowie tierfreundliche
Stallungen. Die Zusammenarbeit mit

unseren Landwirten ist uns besonders
wichtig: die Biobduerinnen und Bio-
bauern von BIO AUSTRIA und Sonnberg
Bio Fleisch halten sich aus Uberzeugung
an Richtlinien, die iiber die fiir Bio ge-
setzlich vorgeschriebenen Maffinahmen
hinausgehen. Gemeinsam liegt uns das
Wohl der Tiere besonders am Herzen!
Auch bei der Fleisch-Verarbeitung
setzen wir so gut wie mdglich auf
natiirliche Zutaten: gemaf der EU
Bio-Verordnung verzichten wir auf Ge-
schmacksverstiarker, kiinstliche Phos-
phate und Farbstoffe, auch die Gewlirze
stammen aus kontrolliert biologischer
Landwirtschaft.

Wir produzieren in 100 % Bio-Qualitét
und legen Wert auf Handwerksquali-
tdt, traditionelles Wissen und moderne
Produktionsweisen.

Foto: © transgourmet

Als Biobetrieb ist
fiir uns Umwelt-
schutz ein Selbstver-
stindnis. Wir achten auf
Lebensmittelsicherheit, qualitdtsvollen
Genuss und sorgsamen Umgang mit den
Produktionsmitteln. Auch fithlen wir uns
zur umweltschonenden Betriebsfiihrung
verpflichtet. So werden Biomasse, Photo-
voltaik und modernste Liiftungs- und
Kihltechnikanlagen eingesetzt, um den
Energieverbrauch sparsam und ressour-
censchonend abzudecken.

Um die hohen Erwartungen unserer Bio
KonsumentInnen und der Wiirde der
Tiere gerecht zu werden, gewdhrt Sonn-
berg Biofleisch Transparenz im gldser-
nen 100 % Bio Schlachthof, ganz unter
dem Motto ,,Bio das nach der Stalltiire
weitergeht®,

Neben dem hauseigenen Schlacht- und
Zerlegebetrieb betreibt Sonnberg Bio-
fleisch auch den hauseigenen Schaube-
trieb ,Sonnberg-Bio-Wurst-Erlebnis®,
der unseren Besuchern unter anderem
die Bio-Landwirtschaft und Bio-Wurst-
produktion ndherbringt.

] URLAUB AM

el — BAUERNHOF

WO DIE WELT NOCH IN ORONUNG IST

Beil uns |iegt der

Hofladen direkt vor

... und hat 24 Stunden fiir dich ge5ffnet. Atme tief ein,
tanke Kraft und aktiviere deine Lebensgeister bei einem
Urlaub am Bauernhof.
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URLAUB AM BAUERNHOF OSTERREICH

Gabelsbergerstrafie 19, 5020 Salzburg

Telefon: +43 (0) 662 88 02 02 e
office@urlaubambauernhof.at —_—
www.UrlaubamBauernhof.at
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Biologische Acker und Getreidefelder sind kleine Paradiese mit vielfiltiger
Begleitflora. Nicht nur schon anzusehen, sondern durch den Verzicht auf
chemisch-synthetische Pestizide auch tiberlebenswichtige Nahrungsquelle fiir
Wildbienen, Honigbienen, Hummeln und andere Bestauber. Ohne diese waren
unsere Landschaften eintonig und karg. Wer nicht nur dem eigenen Korper etwas
Gutes tun, sondern auch die regionalen Lebensgrundlagen schiitzen mochte,

greift daher am besten zu saisonalen biologischen Lebensmitteln aus der Region.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europé&ischer Union
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