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Liebe Leserin,
Lieber Leser,

manchmal braucht es nicht viel, um

zu verstehen, warum biologische
Landwirtschaft so wichtig ist: Tiere,

die Platz haben. Béden, die leben.
Lebensmittel, bei denen man weil3, wie
und wo sie gewachsen sind. In dieser
Ausgabe der ,BioLife" mochten wir
Ihnen genau das ndherbringen. Wir
stellen Menschen vor, die taglich mit
Uberzeugung arbeiten, damit gutes Essen
auf Ihrem Tisch landet.
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Biologische Landwirtschaft bedeutet fur

mich vor allem Verantwortung: fur den Boden, fur die Tiere und fur
die Menschen, die nach uns kommen. Was das im Alltag heif3t, erlebe
ich auf meinem eigenen Hof. Es bedeutet, auf chemisch-synthetische
Pestizide und Kunstdinger zu verzichten, natirliche Kreislaufe zu
starken und Landschaften zu pflegen, die reich an Artenvielfalt sind.

Die Richtlinien von BIO AUSTRIA gehen dabei deutlich Uber die
gesetzlichen EU-Bio-Standards hinaus. Tiere haben mehr Platz und
Auslauf, das Futter ist zu hundert Prozent biologisch und kommt
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P moglichst vom eigenen Hof. Eine nachhaltige Kreislaufwirtschaft starkt
Bodenfruchtbarkeit und Artenvielfalt gleichermalBen. Alle Produkte
1 O a l I < I I I O stammen aus Osterreich und werden regelmaBig streng kontrolliert.

Das schafft Transparenz, und Transparenz schafft Vertrauen.
In dieser Ausgabe erwartet Sie auBerdem: ein Portrat eines Schafhofes,
der zeigt, wie gelebte Uberzeugung aussieht, Bio-Rezepte, bei denen
‘;\/ ar e Genuss und Verantwortung Hand in Hand gehen, und Kinderseiten,
> die schon den Jingsten Freude an Natur und Vielfalt mitgeben.
Ich wiinsche Ihnen eine schdne Lekture!

bayo

Barbara Riegler .
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mit der Natur arbeitet. Ziel ist es, Lebensmlg_tel,nachhamg gtg!
produzieren und gleichzeitig Umwelt, Tier
Dabei wird auf natiirliche Krelslaufe geset’ :

mit Ressourcen umgegangen.
" Ein wichtiger Grundsatz der Bio- Landwirtschaft |st der Verzicht

: auf chemlsch-synthetlsche Pflanzenschutzmlttel Ie|

Natiirliche Diingung und
gesunde Béden

In der Bio-Landwirtschaft spielen
gesunde Boden eine zentrale Rolle. Statt
kiinstlicher Diinger werden natiirliche
Diinger wie Kompost, Stallmist oder
Giille verwendet. Diese verbessern die
Bodenstruktur und versorgen Pflanzen
langfristig mit Nahrstoffen.

Auch abwechslungsreiche Fruchtfolgen
sind wichtig. Dabei werden verschie-
dene Pflanzenarten nacheinander auf
einem Feld angebaut. Das schiitzt den
Boden, verhindert Krankheiten und
sorgt dafiir, dass die Bodenfruchtbar-
keit erhalten bleibt.

Tiergerechte Haltung

Auch die Tierhaltung unterscheidet sich
in der Bio-Landwirtschaft deutlich von
der konventionellen Landwirtschaft.
Tiere auf Bio-Betrieben haben mehr Platz
und bessere Haltungsbedingungen.

Sie erhalten artgerechtes Futter in

Bio-Qualitdt und konnen sich hdufigim
Freien bewegen. Gesunde Tiere fithren
zu hochwertigen Lebensmitteln, da die
Qualitit der Tierhaltung sich direkt auf
die Qualitdt der Produkte auswirkt.

Gentechnikfreiheit

Ein weiterer wichtiger Bestandteil der
Bio-Landwirtschaft ist der vollstindige
Verzicht auf Gentechnik. Bio-Produkte
werden garantiert ohne Einsatz von
Gentechnik hergestellt.

Das gilt nicht nur fiir den Anbau der
Pflanzen, sondern auch fiir Futtermit-
tel und Verarbeitungsschritte. Dadurch
wird aufierdem die Vielfalt verschiede-
ner Pflanzen- und Tierrassen erhalten.

Strenge Kontrollen

Damit Bio-Produkte tatsdchlich den
Bio-Richtlinien entsprechen, werden
Bio-Betriebe regelmifig kontrolliert.
Mindestens einmal im Jahr tiberpriifen
unabhédngige Kontrollstellen die Ein-

Boden Zu sc’hut n.:
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haltung der EU-Bio-Verordnung.
Zusétzlich gelten fiir viele Bio-Verbénde
noch strengere Richtlinien. Diese Kont-
rollen sorgen dafiir, dass Verbraucher:in-
nen Bio-Produkten vertrauen kdnnen.

Schutz der Biodiversitat

Bio-Landwirtschaft tragt auch stark
zum Schutz der Biodiversitit bei. Durch
den Verzicht auf chemische Pestizide
und den Einsatz vielfdltiger Kulturen
entstehen Lebensrdaume fiir viele Tier-
und Pflanzenarten.

Wiesen, Hecken und Feuchtgebiete
bleiben erhalten und dienen als Riick-
zugsorte fiir Wildtiere. Besonders
Insekten wie Bienen, Schmetterlinge
und Marienkéfer profitieren von diesen
naturnahen Lebensrdumen.

Im Gegensatz zu grofien Monokulturen
sorgt die Bio-Landwirtschaft durch
abwechslungsreiche Landschafts-
strukturen dafiir, dass die Artenvielfalt
erhalten bleibt.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo
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Ein Riickblick auf ein Projekt-
jahrzehnt — Zwei Vereine, ein
Ziel — das war der Ansatz fiir
das seit 2014 durchgefiihr-

te Kooperationsprojekt von
BirdLife Karnten und BIO AUS-
TRIA Karnten, mit dem Ziel,
das Bewusstsein fiir die Bio-
diversitat in Bio-Streuobst-
wiesen zu férdern, den Streu-
obst-Wiesenprodukten einen
neuen Stellenwert zu geben
und damit den Artenschutz
nachhaltig zu fordern.

Von Andreas Kleewein
und Stefan Kopeinig

Insektenparadies

Ein alter Obstbaum ist ein wahres
Paradies fiir Insekten! Die genaue An-
zahl hdangt von vielen Faktoren ab, wie
der Baumart, dem Standort und der
Jahreszeit. Aber grundsitzlich kann ein
einziger Baum tausende von Insekten
beherbergen — von winzigen Blattlau-
sen liber Ameisen bis hin zu Kifern und
Schmetterlingen. Besonders alte Biume
mit Rissen und Hohlrdumen bieten
Lebensraum fiir zahlreiche Arten,
darunter auch niitzliche Bestauber wie
Wildbienen. Insekten sind wiederum
Nahrungsgrundlage fiir Vogel, die als
erstes beim Betreten einer Streuobst-
wiese ins Auge und Ohr stechen. Da es
lange dauert, bis Bruthéhlen im Baum
entstehen, wurden Vogelnistkédsten in
Streuobstbestinden aufgestellt, um

i)

in erster Linie hohlenbriitende Vogel-
arten und in zweiter Linie eine Vielzahl
weiterer Tierarten zu unterstiitzen,
denn Vogelnistkdsten kénnen ganz-
jahrig von unterschiedlichen Tierarten
genutzt werden. Uber die Ausbringung
der Nistkdsten und der Schaffung neuer
Brutpldtze konnte der Lebensraum
Streuobstwiese an vielen Standorten
Kérntens erhalten werden, indem 5.455
Bdume als Lebensraum der Tierwelt zur
Verfiigung stehen.

Monitoring zeigt Erfolg

Das Projekt begann 2014 mit 13 Bio-
Betrieben im Grofiraum Kappel am
Krappfeld und wuchs bis 2024 auf 124
Bio-Betriebe mit 3777 Nistkésten, ver-
teiltin ganz Karnten, an. Der Erfolg
zeigt sich im Erhalt des Lebensraums

4 ,' i proiiukten die Biodiversitat geférdert wird

und der Artenvielfalt, darunter zehn
Vogelarten — zudem hervorstechende
und teils gefahrdete Arten wie Wiede-
hopf, Gartenrotschwanz, Zwergohreule
und Wendehals. Auch fiinf gefihrdete
Saugetierarten, darunter in Kirnten
seltene wie die Bechsteinfledermaus und
der Baumschlifer nutzen die Nistkas-
ten. Zahlreiche Insektengruppen wie

z. B. Echte Bienen, Faltenwespen und
Schmetterlinge profitieren ebenfalls von
den Nistkédsten. Seit Anbeginn des Pro-
jekts wird ein Monitoring betrieben und
die Daten in einer Datenbank festgehal-
ten, um Langzeittrends zu analysieren.

Sichtbarmachen und
Sensibilisieren

Ein zweiter Fokus lag auf der Férderung
der Wertigkeit der Produkte aus den

Bio-Streuobstwiesen. Interessierten
Bio-Landwirt:innen, auf deren Flichen
Nistkdsten ausgebracht wurden, wurde
ein eigenes Verpackungsmaterial wie
Flaschenanhidnger, Tischaufsteller,
Plakate und Aufkleber zur Verfiigung
gestellt. Das fiir die Vermarktung
entwickelte Logo, das fiir Bio-Pro-
dukte wie Fruchtsifte, Edelbrinde,
Marmeladen usw. verwendet werden
kann, informiert Konsument:innen
dariiber, dass sie mit dem Kauf dieser
Produkte einen Beitrag zur Erhaltung
der Artenvielfalt leisten. Die beson-
dere Kennzeichnung starkt die Wert-

Foto: © Roland Rauter, BIO AUSTRIA Karnten

schitzung dieser Produkte und hilft
beim Erhalt der Streuobstwiesen. Die
begleitende Offentlichkeitsarbeit zum
Projekt umfasst Exkursionen, Vortrige
und Schulungen, Publikationen und
einen Streuobstwiesen-Lehrpfad sowie
generationeniibergreifende Nistkas-
tennachbauten. Die Landwirt:innen
wurden durch Beratung und Gespréche
fiir das Thema sensibilisiert, was zu
Eigeninitiativen im Vogelschutz und
der Biodiversitatsforderung fiihrte.
Das Projekt darf als Vorreiter aber auch
Inspirationsquelle und ,,Geburtshelfer”
fiir Initiativen in Kirnten, die sich dem

Streuobst 7

So erkennen
Sie die Produkte

Erhalt von Streuobstwiesen verschrie-
ben haben, bezeichnet werden. Vielfach
wurde Unterstiitzung und Input durch
fachliches Know-How fiir die weiteren
Projekte geleistet.

Abschlieflend lasst sich sagen, dass
viele Streuobstwiesen aufgewertet, die
Bewusstseinsbildung fiir die Biodiver-
sitdtsférderung in Streuobstwiesen
gefordert und besondere Tierarten
unterstiitzt wurden — zudem erhielten
die Produkte aus den Flichen eine neue
Wertigkeit und stirkten so den Erhalt
der Lebensrdume.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/

eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
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Oberdrosen ist eine Ortschaft im stdlichsten
Zipfel des Burgenlandes. Eine ruhige und
wunderschone Landschaft mit einigen sanften
Hiigeln und entspannten Bewohner:innen. Genau
in diese kleine Ortschaft siidlich von Jennersdorf
verschlug es die beiden Salzburger:innen Monika
und Robert Weilharter. Die Lungauer:innen
kauften sich hier 2021 einen Bauernhof und
bewirtschaften diesen von Beginn an biologisch.

Bio-Schafhof Weilharter

2 Vollzeitarbeitskrafte
1 Melkhilfe

100 Krainer Steinschafe (ca. 45
laktierend)

4 Rinder (Dexter)

2 Schweine

20 Hiihner

ca. 22 ha Griinland

ca. 5 ha Acker/Feldfrucht

ca. 6 ha Wald
Streuobstwiesen und 10 (heu
gepflanzte) Olivenbaume

Offnungszeiten Hofladen
Donnerstag 16:00-18:00
Samstag: 12:00-14:00

www.schafhof.at

von Andrea Klampfer

Beide auf einem Bauernhof aufgewach-
sen, schlugen sie jedoch anfangs andere
berufliche Laufbahnen ein.

Monika wurde zunichst Kranken-
schwester und entschied sich dann fiir
einen anderen sozialen Bereich. Robert
startete mit einer Lehre als Schmied
und kam dann in einen Stahlbaube-
trieb. Auch er landete danach im sozia-
len Bereich und fungierte als Berater fiir
Jugendliche aus schwierigen Verhalt-
nissen.

Trifft man Monika und Robert Weil-
harter auf ihrem Bauernhof im be-

schaulichen Oberdrosen, so ist einem
sofort klar, dass es sich hier um zwei
Personen handelt, die absolut ange-
kommen in ihrem Leben sind. Die Bio-
Landwirtschaft ist fiir die beiden mehr
als ein Beruf oder ein Arbeitsplatz. Bio-
Landwirtschaft ist eine Lebenseinstel-
lung und spiegelt sich in samtlichen
Bereichen und Gedanken wider. Die
Riicksicht und Wertschitzung Mensch,
Tier, Natur und Lebensmittel gegen-
iiber ist allgegenwairtig. Eben diese
Achtung vor Tier und Pflanze ldsst die
beiden mit Neugier und Wissensdrang
anihre tagliche Arbeit gehen. Stindig

werden neue Produkte kreiert und die
verschiedensten Lebensmittel herge-
stellt.

Monika und Robert Weilharter produ-
zieren auf ihrem Biohof derzeit folgende
Produkte: Topfen, Joghurt, Weichkise,
Frischkise, Weifischimmelkise, Pec-
corino, Lammfleisch, Schweinefleisch,
Speisekartoffeln, Brennholz, Eier und
vieles mehr.

Ein typischer Tag mitten in der Haupt-
saison beginnt, wie bei den meisten
Biuerinnen und Bauern, sehr frith und
endet sehr spit.

Da die Schafe in der Saison (Mérz bis
August) auf der Weide gemolken wer-
den, beginnt der Tag schon gegen fiinf
Uhr morgens, um der groflen Hitze zu
entgehen. Im Anschluss wird die Milch
versorgt und Kése hergestellt. Gegen
21 Uhr abends wird dann nochmal ge-
molken.

Die meisten Produkte werden Ab Hof
verkauft.

Zusidtzlich werden auch noch Bauern-
liden in Jennersdorfund in St. Martin
beliefert. Kimmert sich Monika haupt-
sichlich um das Kisen, so ist Robert
vermehrt fiir die Fleischverarbeitung
zustdndig. Auflerdem kiimmert er sich
um das rechtzeitige Heuen sowie bau-
liche und maschinelle Verbesserungen.
Da die Schafe oft von Weide zu Weide
getrieben werden, nimmt der Auf- und
Abbau der Weidezdune auch betrachtli-
che zeitliche Kapazitidten in Anspruch.

Die Limmer werden erst nach 10
Wochen von ihren Miittern getrennt.
Nach ca. 10 Monaten werden sie dann
geschlachtet.

Sowohl die Milchprodukte als auch das
Fleisch wird von den Ortsansdssigen
duBlerst wertgeschitzt. Robert und
Monika Weilharter ist es ein Anliegen,
fiir die Menschen vor Ort zu produ-

Fotos: © Biohof Weilharter

zieren. 80 Prozent der Waren sind fiir

ihre Stammkund:innen vorreserviert.
Dadurch lésst sich der Vermarktungs-
aufwand geringhalten.

Ist man auf Besuch bei den beiden,
bemerkt man sofort den hohen Grad
an Idealismus, mit welchem sie ihren
Hof bewirtschaften. Die Bio-Landwirt-
schaft erfordert laut Robert , einen
hohen Grad an Selbstverantwortung!
Man hat die Méglichkeit vieles zu
gestalten und sieht direkt, was man
taglich leistet.”

Die Produktion von qualitativ hochwer-
tigen Bio-Lebensmitteln, das Arbeiten
mit Tieren, leben mit der Natur — all das
sind positive Charakteristika des land-
wirtschaftlichen Arbeitens. Die Bio-
Landwirtschaft bietet vielfaltige und
abwechslungsreiche Betédtigungsfelder.
Fiir beide war von Beginn an klar,

ihren Hof biologisch zu bewirtschaf-
ten. ,,Durch die Zertifizierung und die
jahrliche Bio-Kontrolle setzt man sich
viel intensiver mit der ganzen Thematik
auseinander.”, so Robert. Allen Neu-
einsteiger:innen in die Bio-Landwirt-
schaft oder Biuerinnen und Bauern, die
iiberlegen, ob sie umsteigen wollen, rat
er : “nicht lange iiberlegen — so schnell
als moglich umsteigen®.



10 BioLife 2026/27

Die Diskussion liber biologische und kon-
ventionelle Landwirtschaft wird haufig ideo-
logisch gefiihrt, weil unterschiedliche Werte
der Menschen im Mittelpunkt stehen: Nach-
haltigkeit, hohe Ertrage, Umweltschutz oder
Wirtschaftlichkeit. Tatsachlich geht es jedoch
nicht nur um persénliche Uberzeugungen,
sondern um gesellschaftlich relevante Fragen.

von Dr. Priv.-Doz Erich TASSER

Mehr Artenvielfalt, gesiindere

Boden, starkes Tierwohl

Nachhaltigkeit bedeutet, 6kologische,
o6konomische und soziale Aspekte
gleichzeitig zu bertiicksichtigen. Dazu
gehoren auch sogenannte Umweltkos-
ten, etwa die Aufbereitung von Trink-
wasser oder der Verlust an Bestdubern

nicht auf.

Abb. 1

-
[T
4

im Obst- und Gemiisebau. Solche
Kosten tauchen im Produktpreis meist

Was die Biodiversitat betrifft, so zeigen
sich typische Unterschiede, die sich aus
der iiblichen Bewirtschaftungsweise
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ergeben. Konventionelle Landwirtschaft
arbeitet haufig mit mineralischen Stick-
stoffdiingern und einer gréfieren Zahl
an Nutztieren. In intensiven Anbauge-
bieten fiithrt das oft zu Nitratbelastungen
im Boden und Grundwasser; EU-Grenz-
werte werden regelmaRig tiberschritten.
Der Bio-Landbau verzichtet auf mine-
ralische Diinger und darf nur so viele
Tiere halten, wie die eigenen Flichen
verkraften. Der hdufige Fruchtwechsel
und die organische Diingung férdern zu-
dem den Humusaufbau und die Boden-
fruchtbarkeit im Bio-Anbau. Auferdem
werden die Wiesen in der konventio-
nellen Landwirtschaft im Durchschnitt
héufiger geméht und die Ackerflichen
héufiger umgebrochen. Studien aus Siid-
tirol zeigen, dass durch die intensivere

Vergleich der Artenvielfalt zwischen unterschiedlich
intensiv genutzten Landwirtschaftsflachen (© Bio-
diversitatsmonitoring Sudtirol)

Bewirtschaftung (mehr Diinger, mehr
Schnitte, mehr Bodenumbriiche) die
Vielfalt an Pflanzen, aber auch Tieren
verringert wird (siehe Abbildung 1). Ein
weiterer Vergleich unterstreicht, dass
im Obst- und Weinbau auf biologisch be-
wirtschafteten Flichen im Durchschnitt
etwa 15 bis 30 Prozent mehr Arten vor-
kommen. Konkret steigt im Obstbau die
Anzahlvon 20 Pflanzenarten auf 24 an,
im Weinbau von 17 Arten auf 24.

In der biologischen Landwirtschaft gel-
ten in Bezug auf das Tierwohl strengere
Vorgaben zu Platzangebot, Auslauf und
Fiitterung. Zudem miissen die Tiere
auch die Mdglichkeit eines Kontaktes

zu Artgenossen haben, frische Luft und
Tageslicht, sowie die Moglichkeit eines
Weidegangs bekommen. Und noch ein
Aspekt ist wichtig: In der biologischen
Landwirtschaft werden haufiger alte
Tierrassen geziichtet, was die Agrobio-
diversitat fordert. In der konventionellen
Landwirtschaft werden hingegen haupt-
sachlich moderne Hochleistungsrassen
genutzt.

Beim Pflanzenschutz und in der Tier-
gesundheit nutzt die konventionelle

Foto: © BIO AUSTRIA/Christoph Liebentritt

Landwirtschaft eine grofie Bandbreite
chemisch-synthetischer Mittel. Diese
konnen sich in der Umwelt verteilen und
stehen im Verdacht, zum Riickgang von
Insekten und Feldvogeln beizutragen.
Wie stark sich der Einsatz von Pestiziden
auf die Vielfalt der Bestduber auswirken
kann, zeigt eine Vergleichsstudie zwi-
schen Nord- und Siidtirol. Dazu wurden
jeweils 20 Standorte in Siidtirol und
Tirol innerhalb von biologisch bewirt-
schafteten Apfelplantagen einen Monat
lang beprobt. Erste Ergebnisse weisen
nun daraufhin, dass das Umfeld und
dessen Bewirtschaftung maflgeblich fiir

Vergleich der
durchschnittlichen
Anzahl an Bestaubern

" Siidtirol.

o

im biologischen
Obstbau in
Abhéangigkeit von der
Umlandnutzung.

© Blaas 2026

Biodiversitat leben 1

die Bestiuber sind (siehe Abbildung 2). In
Stidtirol, wo im Umfeld vorwiegend kon-
ventionelle Obstbaufldchen zu finden
sind, wurden pro Tag ca. 21 Insekten ge-
fangen. In Nordtirol befinden sich in un-
mittelbarer Umgebung der Obstanlagen
hingegen meist Griinland- und Acker-
flachen, sowie kleinere Waldinseln.
Dort steigt die Anzahl an gefangenen
Bestdubern im selben Zeitraum auf 116
Individuen an.

In der biologischen Tierhaltung ist auch
der Einsatz von Medikamenten wie
Antibiotika deutlich strenger regle-
mentiert. Ihre Anwendung ist stark
eingeschrankt und an strenge Auflagen
gebunden, um Tierwohl zu garantieren
und Riickstinde in Lebensmitteln und
der Umwelt zu vermeiden. Einmal in
die Umwelt gelangt, kénnen diverse
Medikamente zum Beispiel Algen, Bak-
terien, aber auch Insekten, Fische und
Amphibien schddigen. Damit kann es zu
Stérungen des natiirlichen Nahrungs-
netzes im Boden und in Gewissern
kommen und somit die Funktionsweise
dieser Okosysteme beeintrichtigen.

Fazit: Wer Biodiversitit und Boden-
schutz oder das Tierwohl fordern
mdchte, sollte durch den Kauf biologi-
scher Nahrungsmittel die biologische
Landwirtschaft unterstiitzen.

SR

g, Nordtirol
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Als Qualitats-
gemeinschaft
in die Zukunft.

Osterreich ist Bio-Pionier

Seit fast einhundert Jahren gibt es hierzulande
Bio-Landwirtschaft. Heute ist Osterreich mit
27 % biologscher Anbauflache und 23 % der
landwirtschaftlichen Betriebe das Bio-Land
Nummer eins in Europa. Seit Jahren kénnen
zudem steigende Bio-Anteile im Einkauf von
Lebensmitteln gemessen werden.

Das AMA-Biosiegel als
starkes Zeichen

Das staatlich anerkannte AMA-Biosiegel steht

I . fur regionale, kontrollierte Bio-Qualitat mit
Standards Uber den EU-Bio-Vorgaben und
genieBt groBes Vertrauen: 73 % der Osterrei-

- cherinnen und Osterreicher bewerten es als
glaubwirdig*. Konsumentinnen und Konsu-
menten kd:l schatzen das AMA-Bio-

egel gleichermaf

Grund genug, als Qualitatsgemeinschaft
stolz und zuversichtlich in die Zukunft zu

blicken!

|
Melﬂlﬁifos unter bioinfo.at
1'

* Gallup Institut, Face2Face-Interviews, n=1000 Befragte

Bezahlte Anzeige
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Okologische Okonomie 15

Im Zuge der Er6ffnung der BIO AUSTRIA Bauerinnen und Bauerntage hielt die
Klimadkonomin Sigrid Stagl, Griinderin des Institutes of Ecological Economics
an der WU Wien und Wissenschafterin des Jahres 2024, einen spannenden
Vortrag. Sie ging darin der Frage nach, wie Wirtschaft langfristig erfolgreich

sein kann, ohne ihre eigenen Grundlagen zu zerstéren?

Diese Frage steht im Zentrum der 6ko-
logischen Okonomie — eines inter-
disziplindren Forschungsfeldes, das
angesichts von Klimakrise, Biodiversi-
tatsverlust und Ressourcenknappheit
eine immer wichtigere Rolle spielt oder
zumindest spielen miisste.

Was ist Okologische
Okonomie?

Die 6kologische Okonomie geht von
dem einfachen, aber grundlegenden
Gedanken aus, dass die Wirtschaft Teil
der Gesellschaft ist. Beide, Wirtschaft
und Gesellschaft, sind wiederum in die
Natur eingebettet, was dazu fiihrt, dass
deren Unversehrtheit Voraussetzung
dafiirist, dass wir wirtschaftlich erfolg-
reich sein konnen.

Diese interdisziplindre Perspektive un-
terscheidet die 6kologische Wirtschaft
deutlich von herkémmlichen 6konomi-
schen Modellen, die Umwelt meist als
,externen Faktor“ behandeln.

Fiir die 6kologische Okonomie gilt, dass
jede wirtschaftliche Aktivitdit Umwelt-
auswirkungen hat. Es gibt keine Pro-
duktion ohne Ressourceneinsatz, ohne
Energieverbrauch, ohne Emissionen.
Deren Hohe unterscheidet sich zwar je
nach Zweig erheblich, aber, so betont
Sigrid Stagl, es sei vollig klar, dass jede
wirtschaftliche Aktivitdt Umweltaus-
wirkungen habe. In ihrer 30-jahrigen
Lehrtétigkeit habe sie die Studierenden
immer wieder aufgefordert, EINE wirt-
schaftliche Aktivitit ohne Konsequen-
zen fiir die Umwelt zu nennen: , Dass es
sich dabei nicht um Stahlproduktion
handeln kann, ist allen klar, Vorschlige
wie zum Beispiel Massagen werden aber
immer wieder genannt. Im Vergleich
sind diese natiirlich deutlich besser, aber

auch sie haben Umweltauswirkungen.
Massagen werden ja nicht im Freien aus-
gelibt, sondern auf einem Tisch in einem
Raum, der hergestellt werden musste,
der mobliert und beheizt wird etc.”.

Die Tatsache, dass wir bereits mehre-

re planetare Grenzen iiberschritten
haben, verdeutlicht, wie wichtig es ist,
okologische in 6konomische Analysen
zu integrieren. So ein Wandel in Rich-
tung interdisziplindren, ganzheitlichen
Denkens erfolgt nicht von alleine, es
braucht nicht isolierte Einzelmafi-
nahmen, sondern eine Systemver-
dnderung, eine Transformation durch
entsprechende (politische) Rahmen-
bedingungen. Neben einer intakten
Natur, gut ausgebildete Arbeitskrifte,
verantwortungsvolle Biirger:innen
und Politiker:innen, die gewillt sind,
die Weichen so zu legen, dass auch in
Zukunft erfolgreich gewirtschaftet
werden kann.

Was hat das mit der (Bio)-
Landwirtschaft zu tun?

Ein zentraler Gedanke der 6kologischen
Okonomie ist, dass auch wirtschaft-
liche Prozesse den Gesetzen der Physik
unterliegen. Energie kann nicht erzeugt
oder vernichtet, sondern nur umgewan-
delt werden. Rohstoffe lassen sich nicht
unbegrenzt nutzen, ohne Verluste und
Abfille zu erzeugen. Jede Produktion
bedeutet Stoff- und Energieumwand-
lung. Die Frage lautet also: Arbeiten wir
mit der Physik — oder gegen sie?
Energieeffiziente Technologien, Kreis-
laufwirtschaft, regenerative Systeme
und ressourcenschonende Produktions-
weisen sind Beispiele fiir ,Wirtschaften
mit der Physik* Ein auf standig steigen-
den Input ausgerichtetes System, wie

von Nadia El Daly

es zum Beispiel unser heutiges Erndh-
rungssystem ist, ignoriert hingegen
diese Grenzen — und produziert lang-
fristig hohe gesellschaftliche Kosten.
Dass es auch anders geht, zeigt die
Bio-Landwirtschaft — diese ist zentraler
Baustein einer 6kologischen Wirtschaft.
In ihrem Vortrag stellte Sigrid Stagl
eine aktuelle Studie aus den Nieder-
landen vor — fiir eine entsprechende
nationale Studie fand sich bis dato leider
keine Finanzierung. In dieser wird der
Beitrag der Landwirtschaft zum Brutto-
inlandsprodukt neu berechnet, und
zwar unter Einbeziehung der verursach-
ten Umwelt- und Gesundheitskosten.
Das erschreckende Ergebnis: Unter dem
derzeitigen System ergibt sich ein nega-
tiver volkswirtschaftlicher Beitrag von
-5,3 Milliarden Euro! Umweltbelastun-
gen, Nitrat im Grundwasser, Gesund-
heitsfolgen durch Erndhrung, Treib-
hausgasemissionen — all das verursacht
Kosten, die bislang nicht im Marktpreis
enthalten sind.

Nun wollen und kénnen wir natiirlich
nicht auf Landwirtschaft verzichten, sie
ist grundlegend fiir unser Uberleben.
Gliicklicherweise zeigt die niederldndi-
sche Studie gleichzeitig auf, dass eine
Transformation moglich ist und identi-
fiziert vier zentrale Hebel:

Umstellung auf Low Impact Land-
wirtschaft wie die Bio-Landwirt-
schaft
Dies allein konnte die gesellschaftli-
chen Umweltkosten um iiber 40 Prozent
senken.

Technologische Innovation und

Prazisionslandwirtschaft
Effizienzsteigerungen durch moderne
Technik — auch im Bio-Bereich.
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Reduzierung der gesellschaftlichen Kosten der niederlandischen Landwirtschaft

« Das aktuelle niederlandische Agrarsystem verursacht einen jahrlichen Netto-Negativwert von -5,3 Mrd. €,

wenn gesellschaftliche Kosten von Umweltbelastungen einbezogen werden.

« Durch alternative Landwirtschaftssysteme kdnnte ein positiver Nettoeffekt von +5,3 Mrd. € erreicht werden.

2 3 Reduced
Smart Innovation Protein Shift Production

Low-Impact
Aktuelles System Farming

-5,3 Mrd. € -1,0 Mrd. € +2,7 Mrd. € +5,3 Mrd. € +5,3 Mrd. €
comvent + s sholoi + . + ot + el
« konventionelle Land- +100 % 6kologische « technologische « 70% pflanzliche, « Produktionsflache fast
wirtschaft Landwirtschaft Innovationen in der 30 % tierische halbiert
« 60% tierische, * 43% tierische, Landwirtschaft Proteine « Landwirtschaft
40% pflanzliche 57% pflanzliche «39% tierische, 61% innerhalb planetarer
Proteine Proteine pflanzliche Proteine Grenzen

3 Proteinwende

Mehr pflanzliche, weniger tierische
Proteinquellen — orientiert an gesund-
heitlichen Empfehlungen (ca. 70 %
pflanzlich, 30 % tierisch).

Produktion stiarker am regionalen
Bedarf ausrichten
Weniger Uberschussproduktion fiir den
Export, mehr Fokus auf Versorgung der
eigenen Bevolkerung.

Wiirden diese Schritte kombiniert
umgesetzt, lieRe sich Landwirtschaft
innerhalb planetarer Grenzen betreiben
— mit positivem volkswirtschaftlichem
Beitrag, ndmlich + 5,3 Milliarden Euro.

Bio-Landwirtschaft & Wandel

Durch die Senkung der Pestizid- und
Nitratbelastung, die Verringerung

der Treibhausgasemissionen und die
Forderung der Bodengesundheit und
Biodiversitat reduziert die Bio-Land-
wirtschaft externe Kosten. Denn all das
entlastet Gesundheitssysteme, Gemein-
den und Umweltbudgets — auch wenn
diese Einsparungen bislang nicht direkt
am Betriebskonto sichtbar werden.
Gesunde B6den wiederum speichern

Wasser und Kohlenstoff, erhéhen die
Ertragssicherheit und verringern Ab-
héngigkeiten von synthetischen Inputs.
Die Bio-Landwirtschaft baut resiliente
Systeme auf, die Betriebe widerstands-
fahiger gegeniiber Klimarisiken macht.

Auferdem hilft sie dabei, die Klima-
ziele und SDGs zu erreichen. Das
Erndhrungssystem verursacht rund

ein Drittel der globalen Treibhausgas-
emissionen und ohne Verdnderungen in
der Landwirtschaft sind die Klimaziele
nicht erreichbar. Die Bio-Landwirt-
schaft ist kein Allheilmittel, doch ein
erprobter, gesellschaftlich akzeptierter
und skalierbarer Weg.

Mehr Leistungen, trotzdem
nicht mehr am Konto?

Das zentrale Problem hierbei ist, dass
viele positive Effekte biologischer Be-
wirtschaftung zwar der Gesellschaft
zugutekommen, aber nicht unmittelbar
dem einzelnen Betrieb.

Wenn weniger Nitrat ins Grundwasser
gelangt, spart die Gemeinde Aufberei-
tungskosten. Wenn gesiindere Er-
nihrung Krankheitskosten reduziert,

entlastet das das Gesundheitssystem.
Ein klimaneutrales, biodiversitats-
freundliches, regional verankertes
Erndhrungssystem ist also nicht nur
Okologisch sinnvoll — es kann auch
wirtschaftlich stabiler und gesiin-

der sein. Diese Vorteile werden bis-
lang allerdings kaum in marktfahige
Einnahmen fiir Bio-Landwirt:innen
iibersetzt. Umgekehrt muss bis dato
niemand Schiden, die er verursacht, in
seine Kalkulation einbeziehen — es gibt
keine Kostenwahrheit. Doch Markte
sind kein Naturgesetz, sie beruhen

auf Regeln! Subventionen, Steuern,
Forderinstrumente — diese bestim-
men, wer profitiert. Auf dem Weg zu
entsprechenden Rahmenbedingungen
koénnten die hdufig als biirokratische
Biirde empfundenen Nachhaltig-
keitsberichte eine Chance darstellen.
Richtig gestaltet, machen sie nicht nur
Umweltleistungen sichtbar, sondern
bieten auch die Grundlage fiir fun-
dierte Entscheidungen und gezielte
Forderungen.

Nachhaltig zu wirtschaften bedeutet
nicht Verzicht, es ist die Voraussetzung
dafiir, dass Erfolg langfristig moglich
bleibt.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/

eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,

* X %
* *
* *
*

*

leben Land el

Kofinanziert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union

Bio-Kase

gr,‘tvolle Mllch uber den Winter
als M.|Ich ein saisonales

17
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Kostbare Kase-Kulinarik

Vorarlberg ist weit tiber die Landesgren-
zen hinaus bekannt fiir seinen unver-
wechselbaren ,,Kis“. Die Veredelung
wertvoller Milch zu kostbarem Hart-
kise ist keine Selbstverstindlichkeit,
sondern das Ergebnis von Erfahrung,
handwerklichem Kénnen und grofer
Sorgfalt.

Aus einem Liter Milch entstehen ledig-
lich rund 70 Gramm Hartkése. Gleich-
zeitig muss eine Kuh etwa 400 Liter Blut
durch ihr Euter pumpen, um einen Liter

Zwei Hartkasesorten sind
in Vorarlberg mit g.U.
ausgezeichnet:

Vorarlberger Bergkase g.U.

Hartkase aus Rohmilch ohne chemi-
sche Zusatzstoffe. Reift drei bis neun
Monate, teilweise bis zu 24 Monate.
Kraftig-wurziger bis pikant-harmo-
nischer Geschmack, 45 % Fetti. Tr.,
geschmeidiger Teig mit erbsengroBer
Lochung.

Vorarlberger Alpkase g.U.

Hartkase aus roher Heumilch, aus-
schlieBlich wéhrend der Alpsaison
hergestellt. Reifung drei bis zwolf
Monate, vereinzelt bis 24 Monate.
Wiirzig-pikanter Geschmack mit
alpinem Charakter, elfenbeinfarbener
Teig und trockene Naturrinde, 45 %
Fetti. Tr.

Milch zu bilden. Diese Zahlen zeigen,
wie kostbar ein Stiick Kase tatsdchlich
ist. Es verdient Wertschdtzung — und
bewussten Genuss.

Kurt Stark, Bergbauer und Késedirekt-
vermarkter, bringt es auf den Punkt:
»Ein guter Bergkdse beginnt fiir mich
bei der Kuh. Sie frisst krduterreiches
Futter von den Bergwiesen — das
schmeckt man spdter im Kise.*

Qualitat, die man schmeckt

Bei einem so hochwertigen Lebens-
mittel lohnt es sich, Verantwortung fiir
Tier, Boden und Natur zu tibernehmen.
Qualitdt beginnt nicht erstin der Sen-
nerei — sie entsteht am Hof.

Das bedeutet: Kiihe gehoren auf die
Weide, wo sie grasen und ihrem natiir-
lichen Verhalten nachgehen kénnen.
Das Futter muss zum Tier passen — ein
Wiederkauer soll Gras bekommen.
Auch im Winter braucht die Kuh im
Stall ausreichend Platz, um ihre Bediirf-
nisse auszuleben. Der Stall muss an die
Kuh angepasst sein — nicht die Kuh an
den Stall.

All das sind nur einige Aspekte eines
zeitgemdRen Qualitatsverstandnisses.
Doch genau daraus entsteht eine Milch,
die ihre eigene Geschichte erzéhlt. Eine
Milch, die es verdient, zu hochwertigem
Kise verarbeitet zu werden.

Die biologische Landwirtschaft ver-
sucht, auf diese Verantwortung eine
Antwort zu geben.

Bio-Kidse wird ohne gentechnisch ver-
dndertes mikrobielles Lab hergestellt
und steht fiir ein naturbelassenes Pro-
dukt, das mit gutem Gewissen genossen
werden kann.

Bio-Kiihe haben ausreichend Platz,
regelmafigen Auslauf und Weide-
zugang. Sie werden mit biologischem
Futter versorgt, chemisch-synthetische
Pflanzenschutz- oder Diingemittel
kommen nicht zum Einsatz. Einzigartig
ist hier die Kombination aus jahrlicher
Komplettiiberpriifung, unangemelde-
ten Stichproben und der liickenlosen
Verfolgbarkeit der gesamten Produk-
tionskette. Das Bio-Siegel bietet Konsu-
ment:innen verldssliche Orientierung
und steht fiir Lebensmittel, die im Ein-
klang mit der Natur und kommenden
Generationen erzeugt werden.

Kurt Stark meint auch: "Neben der Qua-
litat des Rohstoffs ist es allerdings auch
wichtig, dass das Produkt mit Sorgfalt,
Zeit und Liebe gemacht wird. Wenn
nach einem moglichst alten, bewahr-
ten Rezept gearbeitet wird, ist der Kase
natiirlich.

Handwerk mit Charakter

Hartkase bietet durch seine lange Reife-
zeit eine besonders wertvolle Form der
Konservierung von Milch. Der geringe
Wasseranteil von maximal 56 Prozent
in der fettfreien Masse verleiht ihm sei-
ne feste Konsistenz und macht ihn be-
sonders lange haltbar. Zur Herstellung
wird die Milch mithilfe von tierischem
oder mikrobiellem Lab dickgelegt — des-
sen Herkunft bei der Bio-Késeherstel-
lung deklarationspflichtigist. Lab ist
ein Enzymgemisch, welches das in der
Milch enthaltene Eiweif! Casein spaltet
und so die Milch zum Gerinnen bringt.
Auf diese Weise konnen aus der zu rund
87 Prozent aus Wasser bestehenden
Milch die festen Bestandteile abge-
trennt werden.

Die entstehende Gallerte wird mit der
Késeharfe geschnitten, von der fliissi-
gen Molke getrennt und anschliefiend

in Formen zu Laiben gepresst. Danach
werden die Kése zwei bis drei Tage in
eine Salzlake eingelegt und kommen
schliefilich in den Reifekeller.

So lasst sich die Hartkaseproduktion
stark vereinfacht beschreiben. Tatsach-
lich ist sie ein Zusammenspiel zahlrei-

cher technischer und mikrobiologischer

Faktoren. Dazu zdhlen unter anderem
die Erhitzungstemperatur der Milch,
die Zugabe der Kulturen im Sennpro-
zess, die BruchgrofRe der geschnittenen
Gallerte sowie Temperatur und Luft-
feuchtigkeit im Reifekeller.

Auch die Pflege der Kaselaibe ist ein
wesentlicher Bestandteil der Reifung.
Durch regelméafiiges Wenden und
Schmieren entwickelt sich auf der Ober-
fliache eine natiirliche Rotschmierkultur,
die dem Kése nicht nur Schutz gibt, son-
dern vor allem seine typische Wiirze und
Aromavielfalt entstehen ldsst. Dieser
Prozessist stets ein natiirlicher Abbau-
prozess, bei dem sich Schritt fiir Schritt
das typische, aromatische Geschmacks-
profil des Hartkidses ausbildet.

Die Reifedauer variiert je nach Sorte
und kann zwischen drei und 28 Mona-
ten liegen. Im Reifekeller herrscht dabei
ein konstantes Klima, bei Bergkise etwa
10 °C Temperatur und rund 85 Prozent
Luftfeuchtigkeit.

Ist Kase gleich Kase?

»Nein, ganz und gar nicht," erklart
Kurt Stark. Das Grundrezept ist zwar
bei allen gleich vorgegeben — von der
Kulturherstellung iiber die Verarbei-
tung bis zur Lagerung. Doch innerhalb
dieses Rahmens hat jede Sennereiihren
eigenen Spielraum. Ein Senner arbeitet
mit der Temperatur und Zeit: Er liest die
Milch, spiirt, was sie braucht, und passt
sein Handwerk daran an.

Denn Milch ist nicht gleich Milch. Jede
Alpist anders, jede Wiese, jede Krau-
tervielfalt — und auch die Haltung der

Kiithe beeinflusst die Qualitdt der Milch.
All das schmeckt man spater im Kaise.
Entscheidend ist auch, wie mit den
Kulturen gearbeitet wird: bei welcher
Temperatur die Milch angesduert wird,
wie lange sie vorreift oder wie der
Reifekeller gestaltet ist. Welche Mikro-
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organismen sind dort heimisch? Man
kann Kulturen gezielt einsetzen — aber
im Grunde lebt der Kédse von der Keller-
kultur. Diese Mikroflora ist in jedem
Keller ein Unikat. Die Pflege liegt dabei
ganz in der Verantwortung des Senners
oder der Sennerin.

Zum Schutz und zur Férderung traditioneller regionaler Lebensmittel hat die
Europaische Union ein System von Herkunfts- und Qualitatssiegeln eingefihrt.
Dazu gehoren die geschitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.), die geschitzte
geografische Angabe (g.g.A.) und die garantiert traditionelle Spezialitat (g.t.S.).
Diese Siegel sollen regionale Spezialitdten schiitzen, Transparenz fiir Konsu-
ment:innen schaffen und die besondere Qualitét traditioneller Lebensmittel

sichtbar machen.

Die g.U. ist die strengste Form dieses Schutzes. Sie garantiert, dass Erzeugung,
Verarbeitung und Herstellung vollstandig in einer bestimmten Region erfolgen
und die Eigenschaften des Produkts eng mit diesem Gebiet sowie dem traditio-
nellen Wissen der Produzent:innen verbunden sind.

Bei der g.g.A. muss mindestens ein Produktionsschritt in der genannten Region
stattfinden. Das Produkt steht ebenfalls in Verbindung mit seinem Herkunftsge-
biet, allerdings kénnen einzelne Schritte auch auBerhalb erfolgen.

Die g.t.S. schitzt hingegen keine geografische Herkunft, sondern eine traditio-
nelle Rezeptur oder Herstellungsweise, die seit langer Zeit verwendet wird. Diese
kann grundsatzlich auch auBerhalb einer bestimmten Region angewendet werden.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

leben Land

Kofinanziert von der
Europdischen Union
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Es heif3t, Gber nichts kdnnen
Franzosen sich so ausgiebig
unterhalten wie liber gutes
Essen. Geschichten gibt es
viele liber die franzosische
Kiiche, auch liber jenen Halb-
mond, der fester Bestandteil
jeden franzésischen Friih-
stlicks ist: dem Croissant au
beurre, dem mit Butter geba-
ckenen Croissant.

von Peter Hecht

Es wird erzahlt, dass das Croissant

im 17. Jahrhundert in Wien erfunden
wurde, als die Tiirken wahrend ihrer
Belagerung der Stadt versuchten, einen
Tunnel unter die Stadtmauern zu
graben. Die Bicker, die frith morgens
aufstanden, um zu backen, horten dies
und schlugen Alarm, sodass die Stadt
verteidigt werden konnte. Zur Sieges-
feier formten die Bicker Brot zu halb-

Fotos: © Brot.Wert, Vadim Babenko.unsplash, Kavita Joshi Rai.unsplash

mondférmigen Gebicken, angelehnt
an die tiirkische Flagge. Dieser Legende
nach war das Croissant geboren.

Inbegriff franzésischer
Friihstiickskultur

Danach fand das Croissant seinen Weg
nach Frankreich, wo es weiterentwi-
ckelt und perfektioniert wurde. Im 19.
Jahrhundert begannen franzésische
Bicker:innen, das Croissant mit Butter
herzustellen, was ihm seinen charakte-
ristischen Geschmack und seine zarte
Textur verleiht.

Wer sich in Frankreich in die knusprig,
blattrig-flockige Textur des Croissants
verliebt, tut sich hierzulande schwer,

Vergleichbares zu finden. Oft wird
das charakteristisch aussehende
Plundergebéck nur imitiert, an-
statt Butter werden Pflanzenfette
verwendet, Backgdnge werden
beschleunigt, um im preislichen
Rahmen zu bleiben.
Doch wie Frankreich ein galli-
sches Dorf mit Unbeugsamen
versammelt, so gibt es auch hier
Bicker:innen, die sich gegen den
Mainstream auflehnen und fiirihre
Croissants viel Zeit und Handwerk

investieren. Einer davon ist Alexander
Hock, er fithrt gemeinsam mit seiner
Frau Marianna die Bio-Bickerei Brot.Wert
in Berndorfim Salzburger Flachgau.

Der Faktor Zeit

Mit Alexander lasst es sich ausgiebig
iiber gutes Essen, iiber Brot, Geback und
natiirlich Croissants unterhalten. Neben
ausgesuchten Bio-Rohstoffen ist vor
allem die Zeit der entscheidende Faktor,
den seine Produkte in der Backstube er-
halten. Durch die besonders lange Teig-
ruhe und die Sauerteigfithrung bleibt
das Brot auf natiirliche Weise aromatisch
und bekémmlich, hiltlanger frisch und
benotigt keine Zusitze.

Auch Alexander Hock benétigte Zeit,
um wieder zuriick in seinen gelernten
Berufzu finden. Bevor er 2023 die Back-
stube der Traditionsbackerei Thurnho-
fer in Berndorf iibernommen hat, war
er knapp 20 Jahre in einem groflen Au-
tologistik-Unternehmen als Abteilungs-
leiter mit 70 Mitarbeiter:innen tatig.
Doch als gelernter Biacker und Konditor
schlug das Herz weiterhin fiir gutes
handwerkliches Brot, das aber kaum
mehr angeboten wird. Und so beschif-
tige er sich in der Zeit der Pandemie

wieder mit dem Backen von Brot, das so

ist, wie er es sich immer gewiinscht hat:

ein echtes Naturprodukt mit langzeit-
gefiihrtem Sauerteig, Urgetreideanteil
und in Bio-Qualitét.

Gute zwei Jahre spiter stehen wir um
fiinf Uhr Friih in seiner Backstube und
plaudern tiber das Backhandwerk. Die
meisten Handgriffe wurden bereits in
den fritheren Morgenstunden getan, es
duftet nach frischem Brot und Geback.
Eine Teigpartie, ndmlich jene fiir das
Croissant au beurre, durfte zu Veran-
schaulichungszwecken langer warten.

Bio vom Feinsten

Bevor der Hefeteig nun weiterverarbei-
tet wird, wurde er sorgfiltig und mit
ausgesuchten Bio-Zutaten hergestellt.
Das Mehl stammt von der Hochmiihle
Frauenlob, die als Familienbetrieb in
dritter Generation gefiihrt wird. Seit
1931 werden hier Mahlprodukte mit
ausschlieflich heimischer Herkunft,
in konventioneller und biologischer

Qualitét hergestellt. Neben den klas-
sischen Getreidesorten verarbeitet die
Miihle auch das Flachgauer Bio-Urge-
treide ,Laufener Landweizen“. Diese
Weizenart wurde bereits frither in

der Salzburger Region angebaut und
ist an das niederschlagsreiche Klima
angepasst. Vor iiber 20 Jahren wurde
diese Sorte aus wenigen verbliebenen
Getreidekornern von einem Bio-Betrieb
neu kultiviert und mittlerweile wieder
vermehrt angebaut.

Zuriick zum Plunderteig: Neben wei-
teren Zutaten wie Milch, Eier, Hefe,
Zucker und Salzist ein hoher Anteil an
Butter essenziell. Die Bickerei bezieht
die Butter von der Kiserei Holfmaier aus
Lochen am See. Die kleine Privatkiserei
wurde vom Urgrofivater gegriindet und
wird mittlerweile in vierter Generation
gefiihrt. Josef und Thomas Hoflmaier
arbeiten mit elf Bauern und Biuerinnen
zusammen, die sie mit wertvoller Bio-
Milch beliefern. Wichtig sei nicht nur
Kasekultur und Reifezeit sondern auch
der Boden, auf dem die Wiese wichst,
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sind sich die beiden sicher. Und auf
den Boden wird bei den elf Betrie-
ben besonders geachtet, da sie nach
den Richtlinien von BIO AUSTRIA
wirtschaften. Dies gilt auch fiir
die Getreideproduzent:innen der
Hochmiihle Frauenlob, die eben-
falls nach den hohen Standards des
Bio-Verbandes anbauen.

Kirschholz und Butter

Mit der Kaserei Hoflmaier verbindet
unser Croissant noch eine spezielle Ge-
schichte. Denn ausschlaggebend fiir die
Qualitit des Hornchens ist die Zusam-
menfiithrung des Teigs mit der Butter-
platte, auch , Tourieren“ genannt. Fiir
die Butterplatten der Kdserei Ho6flmaier
wurden eigens Kirschholzrahmen an-
gefertigt, um der diinnen Butterschicht
ihre Form zu geben. Beim Tourieren
finden gewalzter Teig und Butterplatte
zusammen, indem die Butter schicht-
weise in den Teig eingearbeitet wird.
Mehrere Falt- und Ausrollvorginge
sind notwendig um letztlich einen aus
zwolf Lagen bestehenden buttrigen Teig
fiir die Weiterverarbeitung zu erhalten.
Das Geheimnis des Tourierens liegt

vor allem in der richtigen Temperatur,
bei der Butter und Teig miteinander
verschmelzen. Erst nachdem der Teig
fertig touriert, ausgewalzt und in Form
gebracht wurde, folgt das Aufgehen

des Teiges durch die Hefe. Zusitz-

lich fiihrt der von den Butterfettlagen
eingeschlossene Wasserdampf beim
Ausbacken zur weiteren Teiglockerung
und zur typischen, luftigen Honigwa-
ben-Struktur mit deutlich getrennten,
feinen Schichten.

Vom ersten bis zum letzten Arbeits-
schritt vergehen so ca. 6 Stunden, bevor
wir vom fertigen Croissant kosten diir-
fen. ,C’est trés délicieux” — 100 Prozent
Handwerk und Bio-Qualitdt schmeckt
uns und der Natur.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/

eu-bio-logo
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Bio-Friihstiick am Biobauernhof -
ehrlicher Genuss mit Transparenz

Ein guter Urlaubstag am Biohof mit Friihstlicksange-
bot beginnt meist so: Mit frischem Brot, Bauernbutter,
einem Ei vom Hof — und dem Wissen, woher die Le-
bensmittel stammen.

von Veronika Gschopf-Prochazka

Genau hier setzt das Projekt Urlaub
am Biobauernhof an, das es seit vielen
Jahren gibt und nun konsequent wei-
terentwickelt wurde.

Im Rahmen der langjahrigen Koope-
ration zwischen Urlaub am Bauernhof
und BIO AUSTRIA wurde durch die An-
derungen bei der Friithstiicksregelung
eine Vereinheitlichung mit der Bio-
Gastronomie und Hotellerie in Oster-
reich und Deutschland erreicht. Hier
wurde vor einigen Jahren die Gold-,
Silber- und Bronze-Auslobung einge-
fithrt und nun aufgrund der durchwegs
positiven Erfahrungen auf Urlaub am
Biobauernhof-Betriebe ausgeweitet.
Mit der Gold- und Silberauszeichnung
fiir das Bio-Friihstiick ist fiir Gaste auf
einen Blick erkennbar, welcher Bio-An-
teil sie erwartet. Hofe mit Silber bieten
- mindestens 60 Prozent, Betriebe mit
Gold mindestens 9o Prozent Bio-Pro-
dukte beim Friihstiick an. Damit ent-
steht Orientierung fiir alle, die auch im
Urlaub bewusst genieffen mochten.

Der Friihstlickstisch als
Schaufenster des Hofes

Uber 160 Biobauernhéfe in ganz Oster-
reich laden unter dem Dach von Urlaub
am Bauernhofin Osterreich dazu ein,
die Bio-Landwirtschaft hautnah zu
erleben. Ein Teil davon bietet das zerti-
fizierte Bio-Friihstiick in Silber oder
Gold-Qualitdt an. Der Friihstiickstisch
wird dabei zum Schaufenster der bio-
béduerlichen Werte: die hohe Qualitat
der Rohstoffe, natiirliche Verarbei-
tung, Saisonalitidt und nach Mdoglich-
keit kurze Wege.

Eine Friithstiickskarte informiert tiber
die Gold- oder Silberauszeichnung,
dariiber, was serviert wird und woher
die Produkte stammen. Ob aus eigener
Erzeugung, von Biohéfen aus der Re-
gion oder liberregional beschafft, zur
Ergdnzung des Sortiments.

Drei Biohé6fe mit eigener Handschrift:

Schlossgut Gundersdorf,
Karnten

Im Herzen Kdrntens, nahe dem
Worthersee, liegt das liebevoll restau-
rierte Schlossgut Gundersdorf — der
von Familie Horner-Kdchel gefiihrte
Bio-Betrieb mit Wurzeln die bis ins 16.
Jahrhundert reichen.

Vier grofiziigige, historisch
ausgestattete Zimmer und zwei
gemiitliche Ferienwohnungen

stehen Erholungssuchenden zur
Verfiigung. Morgens erwartet die
Gaste ein reichhaltiges Bio-Frithstiick
(Silber) mit hofeigenen Spezialititen:
Eier von freilaufenden Bio-Legehennen,
hausgemachte Marmeladen, Speck,
Schinken und frisches Gemiise aus
dem eigenen Bauerngarten. Im Selbst-
bedienungs-Laden sind rund um die
Uhr Bio-Produkte zu erstehen. Fiir
Hochzeiten und Geburtstage bietet der
stimmungsvolle Festsaal im alten Stadl
ausreichend Platz.

Prentnergut, Oberdsterreich

Am Ende des Stodertales, umrahmt von
einer eindrucksvollen Bergkulisse, liegt
das Prentnergut, das Johannes und Mi-
chaela Pernkopf bewirtschaften. Der fiir
die Region typische Haufenhofist seit
1993 biologisch gefiihrt und Griindungs-
mitglied von Urlaub am Biobauernhof.
Schon in den 1930er Jahren verbrachten

die ersten
Sommergdste
ihre Ferien am
Prentnerhof.
Gewaschen wurde
damals in Wasch-
schiisseln. Seither hat sich
viel verdndert.
Das Herzstiick der Landwirtschaft bil-
det die Mutterkuhhaltung. Der Betrieb
ist zudem auf Baby- und Kinderurlaub
spezialisiert. Nachhaltigkeit pragt alle
Bereiche — von der Energieversorgung
mit hofeigenem Hackgut bis zur Ver-

wendung regionaler Naturmaterialien.

Ein besonderer Genuss fiir die Giste
ist das Gold-Friihstiick: ,,Uns ist es
wichtig, dass mdéglichst viele selbst
erzeugte Bio-Produkte Teil des Friih-
stiicks sind.”

Biobauernhof Familie Putz &
Binder
In sonniger Einzellage liegt der kleine

Biobauernhof der Familie Putz & Bin-
der. Kiihe, Schafe, Ziegen, Schweine,

Foto: © BIO AUSTRIA/Manuela Wilpernig

Hithner und Katzen gehoren hier zum
Alltag. Beim Tiere fiittern und Eier
holen erleben Kinder und Erwachsene
Bio-Landwirtschaft unmittelbar.

Dazu sorgen Waldspazierginge,
Kneippgidnge im Quellbach, Laternen-
wanderungen, Lagerfeuer, Grillabende
oder sanfte Entspannung auf Lavendel-
Dinkelspelzmatten fiir ganz besondere
Urlaubsmomente. ,,Mein Wunsch ist
es, den Gdsten auf unserem Hof einen
schonen und erholsamen Urlaub zu
bieten — mit Erinnerungen, die ihr
Herz beriihren und so niemals verloren
gehen®, beschreibt die Gastgeberfami-
lie ihre Haltung.

Kulinarisch setzt der Hof ebenso kon-
sequent auf Bio-Qualitdt aus eigener
Erzeugung: Dinkelprodukte, Gemii-

se aus dem Hausgarten, Milch und
Milchprodukte, Eier sowie Fleisch von
Lamm, Rind und Schwein.

Bio-Urlaubsort finden

Alle Urlaub am Biobauernhof-Betriebe
sind hier zu finden
www.urlaubambiobauernhof.info

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich
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Europdischen Union
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Hallo, ich bin Lo
Fir mich it Bio logiach
fur dich auch?

Geschiittelte Worter

Bei Leo sind einige Buchstaben durcheinander
geraten. WeiB3t du, welche Worter es waren?

WLAD
DARMER
HUK

Biodiversitat Die Vielfalt des Lebens wiederum bedeutet: Die Vielfalt der
istein Arten, also die vielen unterschiedlichen Tiere und Pflanzen. EECHK . . . . .
kompliziertes
Wort, aber Auch innerhalb der Arten gibt es eine groB3e Vielfalt — denk FALTVIEL . . . . . . .
eigentlich heiBt an die vielen unterschiedlichen Hunderassen, die du kennst
es ganz einfach die — Pudel, Schaferhund, Dackel, Mops und viele mehr. Oder an NODEB . . . . .
Vielfalt des Lebens. Paradeiser: da gibt es die unterschiedlichsten Formen, GréBen
Das Wort setzt sich aus zwei und Farben - die alle auch einen eigenen Geschmack haben. TURAN . . . . .
Wértern zusammen, die aus alten Sprachen stammen: Und letztlich geht es auch um die vielen unterschiedlichen
Lebensraume wie Berge, Wiesen, Walder, Flusslandschaften und TE LU B . . . . .
Bio = Griechisch fiir Leben so weiter. Wenn du dich umsiehst, was umgibt dich gerade?
Diversitat = Latein fiir Vielfalt Baume? Graser? Hiigel? Oder bist du in der Stadt?
e HHER
sewe HHEHENR
Wo ist die Artenvielfalt am GréBten? PAUREN . . . . .

© BBirke/CC BY-SA 4.0, BIO AUSTRIA www.raetseldino.de

1 am Waldrand 3 auf der Weide 5 auf Steinmauern 7 auf alten Badumen
2 am Teich 4 im Bio-Boden 6 im hohen Gras 8 in Hohlen
Finde den richtigen Schatten

zur weiBen Kuh!

Die Lésungen findest du hier:
bio-austria.at/biolife-raetsel-loesung/

Mehr Infos zum Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/

eu-bio-logo

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, WI R Ieben Land

Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union

Fotos: © BIO AUSTRIA/Christoph Liebentritt, Dion Art, André Karwath aka Aka, Gary Noon/Flickr, Liebentritt, Krzysztof Mizera




Foto: © BIO AUSTRIA Salzburg/Ebihara

Diese Frage steht beim Lebensmitteleinkauf hdaufig im Raum. Verpackungen
locken mit Aussagen zu nachhaltigem Anbau, klimafreundlicher
Landwirtschaft und Logos, die naturnahe Herstellung versprechen. Doch wie
kann man erkennen, wann es sich um ein ,,echtes” Bio-Produkt handelt?

Die biologische Landwirtschaft steht fiir
Biodiversitat, Tierwohl und artgerechte
Haltung, den Verzicht auf chemisch-
synthetische Pflanzenschutzmittel,
Boden- und Wasserschutz sowie vieles
mehr. Als Konsument:in mochte man
sich zurecht darauf verlassen, dass die
Produkte im Einkaufskorb auch diesen
Kriterien entsprechen. So viel vorweg,
wo ,,Bio“ oder ,,aus biologischer Land-
wirtschaft” draufsteht, muss immer
auch ,,bio” drin sein. Diese Begriffe sind
per Gesetz geschiitzt. Zur verldsslichen
Orientierung lohnt sich jedoch auch ein
Blick auf die abgebildeten Giitesiegel.
Doch welche Bio-Logos gelten als ver-
trauenswiirdig und welche diirfen auf
keinem Bio-Produkt fehlen?

EU-Bio-Logo

Die EU-Bio-Verordnung bildet die
Grundlage fiir alle Bio-Produkte, die
in der Europdischen Union angeboten
werden — vom Anbau bis zur Ver-
arbeitung. Sie sind auf der Verpackung
verpflichtend mit dem EU-Bio-Logo
gekennzeichnet. So ldsst sich ein Bio-
Lebensmittel leicht von einer Imitation
unterscheiden. Wer das Produkt kont-
rolliert hat, erkennt man am Kontroll-
stellencode, der zusétzlich im gleichen
Sichtfeld abgebildet sein muss. Ebenso

von Michaela Toth

der Hinweis zur Herkunft: z.B. aus
Osterreichischer Landwirtschaft oder —
ganz oder zu Teilen — aus EU-Landwirt-
schaft oder Nicht-EU-Landwirtschaft.

Wer den direkten Kontakt schitzt,
kauft gerne am lokalen Bio-Markt ein.
Mochte man auch bei unverpackten Le-
bensmitteln sicherstellen, dass es sich
um Bio-Produkte handelt, kann man
sich jederzeit das giiltige Bio-Zertifikat
zeigen lassen.

Mehr zum EU-Bio-Logo: bio-austria.at/
EU-Bio-Logo

Ergdnzend zum EU-Bio-Logo kann man
auf Verpackungen weitere Bio-Siegel
entdecken.

AMA-Biosiegel

Esist das einzige Bio-Siegel, das in Os-
terreich von einer staatlich anerkann-
ten Stelle vergeben wird: das AMA-Bio-
siegel der Agrarmarkt Austria. Betriebe,
die dieses Siegel aufihren Produkten
fithren, erfiillen nicht nur die EU-Bio-
Verordnung, sondern auch die von der
AMA festgelegten Kriterien. Die rot-
weik-rote Ausfithrung des AMA-Biosie-
gels garantiert, dass die landwirtschaft-
lichen Rohstoffe aus dsterreichischer
Herkunft stammen. Auch die Be- und
Verarbeitung erfolgen in Osterreich.

Mehr zum AMA-Bio-Siegel:
bio.amainfo.at

Bio

AUSTRIA

Bio-Verbandszeichen
Mitglieder privater Bio-Verbdnde wie
BIO AUSTRIA und Demeter bekennen
sich in vielen Teilbereichen zu Quali-
titsstandards, die weit tiber die EU-Bio-
Verordnung hinausgehen. Diese sind

in den jeweiligen Verbandsrichtlinien
verankert.

BIO AUSTRIA Bduerinnen und Bauern
erbringen durch Biodiversitatszusatz-
leistungen einen wertvollen Beitrag
zum Erhalt der Artenvielfalt. Auch die
Themen Futtermittel, Platzangebot im
Stall, Zusatzstoffe bei der Verarbeitung
von Bio-Lebensmitteln und vieles mehr
sind strenger geregelt als in der EU-Bio
Verordnung.

Mehr zum BIO AUSTRIA Logo:

Giitesidgel 27

EU-Bio-Logo (verpflichtend)
Kontrollstellencode (verpflichtend)
AT = Osterreich

BIO = biologisch

302 = Code der Kontrolistelle
Austria Bio Garantie GmbH
Angabe zur Herkunft (verpflichtend)
Das Produkt stammt aus
Osterreichischer Landwirtschaft
Verbandslogo (optional)

Das Produkt erfillt auch die
strengeren Richtlinien von

BIO AUSTRIA

Foto: © BIO AUSTRIA/Schuler

Bio-Handelsmarken

Eine grofle Auswahl an Produkten in
Bio-Qualitdt kennt man auch von den
heimischen Handelsmarken. Auch hier
gilt: Jedes Bio-Produkt muss mindes-
tens den Anforderungen der EU-Bio-
Verordnung entsprechen. Dariiber-
hinausgehende Richtlinien kénnen
individuell von den einzelnen Bio-Mar-
ken festgelegt werden.

Bio-Produkte sind mittlerweile weit-
gehend verfiigbar: im Supermarkt, am
Bio-Markt, direkt bei Biobduerinnen
und -bauern, etc. Uber biomaps.at fin-
den Sie bequem das passende Angebot
in Ihrer Nihe.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich
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fiellall

am Feld und auf dem Teller

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer
Website:
https://www.bio-austria.at/bio-
konsument/rezepte/

Viel Freude beim Nachkochen!

Bio- Kehdraki-Tagcherin

Rezept und Foto ©: BIO AUSTRIA

Bio-Zutaten fiir 4 Personen 300g Kohlrabi

200g Butter 200g Schafkése
1 Ei zum Bestreichen 1 Zwiebel
250g Magertopfen 1Bund Petersilie
250g Vollkornmehl Salz und Pfeffer

1 Knoblauchzehe Ol zum Anbraten

Magertopfen, Butter, Vollkornmehl und Salz zu einem Teig ver-
kneten. Der Teig sollte sich schon vom Schiisselrand 16sen, falls
nicht, mehr Mehl hinzufiigen. Danach den Teig fiir mindestens

eine halbe Stunde kiihl stellen und rasten lassen. In der Zwischen-
Den Sellerie schilen, halbieren oder vierteln und in diinne

¢ Scheiben schneiden. Fiir den Guss das Schlagobers mit den
Eiern, Muskatnuss und Salz verriihren. Die Selleriescheiben
¢ in eine Auflaufform schichten und mit dem Schlagobers-Ei-
i er-Guss bedecken. Bei 200 “C fiir ca. 1 Stunde backen, bis der
: Sellerie weich ist.

zeit den Kohlrabi putzen und grob raspeln. Zwiebel und Knob-
lauch fein hacken, in Ol glasig anschwitzen und als nichstes den
vorbereiteten Kohlrabi hinzufiigen. Schafkéise zerbroseln und
mit gehackter Petersilie dem Gemiise beifiigen. Alles wiirzen und
anschlieffend kurz kiihl stellen.

Nun das Backrohr auf 200 °C vorheizen. Den Teig diinn ausrollen
und 8 Quadrate ausschneiden. Im An-

etwas Fiillung geben, diese dia-

L e gonal zusammenklappen und
; ¥ 4 den Rand festdriicken. Mit
% '., z‘

L ( einer Maultaschen-Form
* b l.

geht’s noch einfacher.
Die Tascherln mit ver-

und bei 200 °C gold-
gelb backen.

Tipp: Mit Salat und
einer Kriauter-Knob-
lauch-Joghurtsofie
servieren.

Etwas Olivendl
: Rosmarin oder Thymian Salz

quirltem Ei bestreichen :

Gesehmorles Bio-Kolelell

vom Krainer Steinschaf mit Sellerie-Gratin

Rezept: KochGenussAtelier, Foto ©: Slow Food Osterreich/Butter & Salt

Bio-Zutaten fiir 4 Personen 2 bis 3 Knollen Sellerie
. 4 Kotelettes vom % Becher Schlagobers
:  Krainer Steinschaf 2 Eier

Muskatnuss, gemahlen

schluss in die Mitte der Teig-Quadrate : Die Koteletts in Olivendl in einer Pfanne mit Rosmarin anbra-

: ten, im eigenen Saft ca. eine % Stunde aufkleiner Stufe sanft
. schmoren lassen, bis das Fleisch zart weich ist.

Rezept einsenden
Sie haben ein Lieblingsrezept und méchten
es mit anderen Hobbykéch:innen teilen?

Bis-Warchfeldgpargelisstls

Bio-Rezepte 29

Bio-"Kole Wishen Sehotobuchen

Bio-Zutaten fiir 4 Personen 11 Gemlisebriihe
500g griiner Marchfeld- 150g Erbsen

spargel g.g.A. 2 Stédngel Basilikum
250g Risottoreis 100g frisch geriebener
1 Zwiebel Parmesan
3EL Olivenédl Saft von % Zitrone
20g Butter Salz und Pfeffer

Das untere Drittel des Spargels schédlen, Enden sowie Spit-

zen abschneiden. Die Stangen in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und mit den Spargelstiicken in
einem heiflen Topfin 1 EL des Ols kurz anschwitzen. Reis kurz
mitschwitzen und mit etwas Brithe abléschen. Mit Zitronen-
saft betrdufeln, salzen, pfeffern und unter gelegentlichem
Rithren nach und nach die iibrige Briithe angiefien. Fliissig-
keit immer wieder vom Reis aufnehmen und 15-20 Minuten
cremig kocheln lassen. Erbsen wahrend der letzten 5 Minuten
mit unter den Reis mischen. Inzwischen die Spargelspitzen in
einer weiteren Pfanne im restlichen Ol 5-6 Minuten goldbraun
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum abbrausen,
trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und grob schneiden.
Butter mit 34 des Parmesans unter das Risotto mischen und ab-
schmecken. Das Risotto auf Schélchen verteilen, die Spargel-
spitzen darauf anrichten und mit dem restlichen Parmesan
und Basilikum bestreut servieren.

Rezept & Foto ©: Magdalena Steinbauer

Bio-Zutaten 3 Eier

500g Rote Riiben, 1Pkg. Vanillezucker
vorgegart und piiriert 1Pkg. Backpulver

150g dunkle Schokolade 1Prise Salz

200g Pflanzendl 250g Mehl (Dinkelmehl,

250g Zucker (es reichen Pharaonenkorn,
auch 200 g oder alternativ Emmer, ...)
200 g Honig) 100g geriebene Haselniisse

Ofen auf 190°C vorheizen. Die gekochten Roten Riiben mit der
Kiichenmaschine fein piirieren.

Die dunkle Schokolade im Ol vorsichtig schmelzen.

Die Eier mit Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig riih-
ren. Anschliefend die Roten Riiben und das Schokoladen-01
vorsichtig einarbeiten. Zuletzt das Mehl mit dem Backpulver
mischen und unterheben. Den dickfliissigen Teig in eine Tor-
ten- oder Kastenform einfiillen und ca. bei 175°C Heiffluft eine
Stunde backen.

Bei Uberpriifung der Backzeit sollte an der Nadel kein Teig
mehr kleben bleiben. Den fertigen Kuchen mit Schokoglasur
iberziehen.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/

; = Bundesministerium
eu-bio-logo
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leben Land
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bezahlte Anzeige

Faus der Osts e_fma

Rund um das RETTER
Bio-Natur-Resort am
Pollauberg zeigt sich
die Oststeiermark von
ihrer gesunden Seite. In den
Obstgirten der Familie Retter
gedeihen wahre Superfoods — regiona-

le Schitze, die nicht nur hervorragend
schmecken, sondern auch Kérper und
Seele starken.

Die Basis gesunder Erndhrung liegt im
Boden. Biologisch bewirtschaftete B6den
sind lebendig, reich an Mikroorganismen
und bilden die Grundlage fiir vitalstoff-
reiche Lebensmittel. Genau hier ent-
stehen jene natiirlichen Zutaten, diein
der Retter-Kiiche zu besonderem Genuss
werden.

Allen voran die Pollauer Hirschbirne —
eine alte, tief verwurzelte Sorte, die auf
machtigen Streuobstbaumen wichst.
Sieist reich an Polyphenolen, Mineral-
stoffen und wertvollen Inhaltsstoffen.
Auch Quitten und Brombeeren aus den
bunten Streuobstwiesen-Hecken sind mit
ihrem hohen Vitamin-C-Gehalt wahre
Naturbooster. Besonders beliebt sind sie
im Retter-Quittini, mit Sekt aufgegossen,
oder in feinen Fruchtaufstrichen und
cremigem Bio-Speiseeis.

Im RETTER Bio-Natur-Resort wird
Bio-Kulinarik zur gelebten Philosophie.
Die Kiiche verbindet Genuss mit Verant-
wortung gegeniiber Mensch, Tier und
Natur. Vitalstoffreiche Zutaten, inten-
sive Aromen und regionale Herkunft
schaffen eine Kiiche, die ndhrt, belebt
und gleichzeitig nachhaltig ist. Frisch
gebackene Sauerteigbrote und Geback
aus Bio-Mehlen des Naturparks Pollauer
Tal entstehen téglich in der Retter-Back-
stube. Dazu kommen fermentierte

g/

Spezialititen, Kom-
bucha, Krdutersalze
und handverlesene
Teemischungen. Viele
Zutaten stammen aus den
eigenen Bio-Obstgdrten oder
von langjahrigen Bio-Partnern aus der
Region — ein geschlossener Kreislauf fiir
authentischen Genuss.
Was im BioGut den Korper starkt, findet
im BIO | ORGANIC | SPA seine wohltu-
ende Erganzung. Natiirliche Essenzen,
hochwertige Ole und Pflanzenwirkstoffe
aus der Region pflegen Haut und Sinne —
inspiriert von der Kraft der Hirschbirne,
der belebenden Wirkung des Sanddorns
und heimischen Kréutern.
Im BIO | ORGANIC | SPA mit sechs Pools,
acht Saunen, Naturschwimmteich und
25-Meter-Sportbecken tauchen Giste tief
in die Ruhe der Natur ein. Der Blick tiber
die Streuobstwiesen, die frische Waldluft
und die Kraft regionaler Naturprodukte
schaffen eine besondere Atmosphéare
der Entspannung. Das Ergebnis: spiir-
bare Leichtigkeit, neue Energie und tiefes
Wohlgefiihl —innen wie aufien.
Superfoods entfalten ihre Wirkung be-
sonders dann, wenn sie Teil einer nattir-
lichen, vielfdltigen Erndhrung sind. Sie
unterstiitzen das Darmmikrobiom, jenes
fein abgestimmte Okosystem aus Mikro-
organismen, das Verdauung, Immun-
system und sogar unsere Stimmung be-
einflusst. Im RETTER Bio-Natur-Resort
wird diese Verbindung von Natur, Genuss
und Wellness tdglich erlebbar — ein Ort,
an dem Gesundheit, Entspannung und
Lebensfreude zusammenfinden.

RETTER Bio-Natur-Resort
Pollauberg 88, 8225 Pollau, Oststeiermark

PARTNERBETRIEY
B10-Gastkonomie

acon

TERTIFFLIERTER BETRIER- .

WELLNESSURLAUB

mit 100% BioGenuss
ab €192,- p.P./N. im DZ bei 5 UN

RETREATS Longevity, Yoga, Pilates,
Mama & Baby Yoga

RETTER BioGut & BioLaden
WORKSHOPS & KURSE

Brotbacken, Malen mit Naturfarben,
Waldbaden, Seifensieden uvm.

50 Euro Bio-Bonus sichern!

Einfach bei der Buchung den Code ,,bio-
life” eingeben und auf fast alle Angebo-
te 50 Euro sparen.

(Einldsbar auf alle Angebote ab 2 Néchten ausge-
nommen Sonntagsschnappchen, UN mit Frihstiick

und Versicherungspakete. Einlésbar nach Verftigbar-

keit, keine Einldsung zu Weihnachten und Silvester)

Foto: © BIO AUSTRIA/Julia Mihlberger

Wer biologisch einkauft und nachhaltig lebt, will auch beim Ausgehen nicht
auf Bio verzichten. Nachhaltigkeit und Transparenz sind beim Essen auBBer
Haus langst kein Trend mehr - sie sind ein Muss. Bio-zertifizierte Gastrono-
miebetriebe lassen sich hier tief in die Topfe schauen und stehen dabei fir

Riickverfolgbarkeit, Sicherheit und héchste Bio-Qualitat.

Immer mehr Gastronomiebetriebe in
Osterreich entscheiden sich fiir eine Bio-
Zertifizierung. Knapp 100 dieser bio-
zertifizierten Betriebe sind ausgewiesene
Partner von BIO AUSTRIA. 17 davon allein
in Oberdsterreich. Bio AusTRIA OO hat
sie in einer handlichen Ubersichtskarte
zusammengefasst. Sie bietet zudem
Inspiration fiir Freizeitaktivititen in

der Umgebung und informiert iiber

eine bequeme Anreise mit 6ffentlichen
Verkehrsmitteln — fiir einen rundum
gelungenen Bio-Ausflugstag.

@ Bio
Bio in liche AUSTRIA
7

AUSTRIA

BRONZE
PARTNER

>30% Wareneinsatz

> 60% Wareneinsatz

Das BIO AUSTRIA Gastro-Logo in Gold,
Silber und Bronze macht schon an der
Eingangstiir deutlich sichtbar, wie viele
Bio-Lebensmittel in einem Gastrono-
miebetrieb im Topflanden.

Die Basis dafiir: Eine jahrliche, un-
abhdngige Kontrolle bei der unter
anderem Warenfliisse und Auslobun-
gen genau gepriift werden — so ist klar
nachvollziehbar, welche Produkte tat-
sdchlich in Bio-Qualitit auf den Teller
kommen.

Bio

AUSTRIA

>90% Wareneinsatz

von Stefanie Moser

Gemeinsam fuir mehr Bio in
der Gastronomie

Viele der oberosterreichischen Bio-
Gastronomiebetriebe betreiben selbst
eine eigene Bio-Landwirtschaft deren
Produkte sie im hauseigenen Gastro-
nomiebetrieb verarbeiten. Dariiber
hinaus beziehen sie Produkte direkt von
Biohofen aus der Umgebung. Das schafft
Vertrauen, starkt die regionale Bio-
Landwirtschaft und hilt die Wertschop-
fung in der Region.

Karte und alle Portraits unter:

nomie:
https://www.bio-austria.at/bio-konsu-
ment/bio-erleben/kulinarik/



Seit 2011 betreiben Anneliese und Johannes Steinmayr die Gastwirtschaft
Hansberg. Die vormalige Jausenstation und jetzt Gastwirtschaft ist ein
Treffpunkt fiir alle, die den Panoramablick liber die Hiigel des Miihlviertels
und vor allem herrlich kreativ-ehrliche Bio-Kiiche genieBen wollen.

Die Fleischspezialitdten von Ochs,
Schwein und Pute (unter anderem
+Mihsciutto” — unbedingt probieren!)
haben einen kurzen Weg, sie kommen
zu 100 Prozent von der eigenen Bio-
Landwirtschaft ums Eck. Die restlichen
Zutaten stammen groBteils von
Bio-Betrieben aus der
Region - so bleibt die
Wertschdpfung vor
Ort und regio-
nale Bio-Land-
wirtschaft

Als BIO AUSTRIA Gold-Partner stehen An-
neliese und Johannes mit der Gastwirt-
schaft Hansberg fiir transparente Bio-
Gastronomie, die ihrem Motto , regional.
bio.echt.”, voll und ganz gerecht wird.

BIO AUSTRIA: ,,regional.bio.echt.” ist
Jja euer Leitgedanke in der Gastwirt-
schaft. Was bedeutet das fiir euch und
wo spiiren/wie erleben eure Géaste das
Motto in der Gastwirtschaft Hansberg?

Unser Leitgedanke ist bei uns auf vielen
Ebenen spiirbar — mit jedem Bissen
und jedem Schluck, in der saisonalen
Speisekarte und im unverfalschten
Geschmack unserer frischen Bio-Zuta-
ten. Er zeigt sich im direkten Kontakt
mit uns als Gastgeber:innen, beim Blick
auf unsere groBe Lieferant:innentafel

von Stefanie Moser

und im Fernblick Uber die Mihlviertler
Hugel. So genieBBen unsere Gaste nicht
einfach eine Mahlzeit mit Ausblick son-
dern auch mit Weitblick.

BIO AUSTRIA: Warum liegt euch die
Bio-Gastronomie so am Herzen und
warum ist die Bio-Zertifizierung dabei
ein wichtiger Baustein?

In der Bio-Landwirtschaft sind regel-
maBige Bio-Kontrollen selbstverstand-
lich — und das ist gut und wichtig so.
Sie schaffen Vertrauen und sichern die
Qualitdt entlang der gesamten Wert-
schépfungskette.

Gerade deshalb ist fir uns auch in der
Gastronomie eine Bio-Zertifizierung ein
konsequenter und notwendiger Schritt.
Sie sorgt fur Transparenz, Nachvollzieh-

regional. |

b1o.echt.

Foto: © BIO AUSTRIA/Julia Muhlberger

barkeit und ein faires Miteinander —
gegeniber unseren Gasten ebenso wie
gegeniiber jenen Betrieben, die ehrlich
und gewissenhaft arbeiten. Wo Bio
drauf steht, muss Bio drin sein!

BIO AUSTRIA: Neben der Gastwirtschaft
betreibt ihr in unmittelbarer Ndhe
euren Bio-Betrieb. Dort verfolgt ihr bei
der Fiitterung eurer Tiere konsequent
den ,, Feed no Food"” Ansatz — was be-
deutet das, und wie setzt ihr das bei
euch am Betrieb um?

Ja, das stimmt. Auf unserem Biohof
unweit des Hansbergs halten wir Och-
sen, Schweine und Puten. Das Fleisch
vermarkten wir direkt im Hofladen, in
veredelter Form im Handel oder als
Gericht auf einem Hansberg-Teller -
vom Hof bis in die Kiiche ist alles eng
miteinander verbunden.

+Feed no Food" bedeutet fir uns,

wertvolle Rest-
stoffe sinnvoll
zu nutzen und in
hochwertige Futter-
mittel und in weiterer
Folge in Lebensmittel zu

verwandeln. Uber die Jahre sind so
funktionierende Kreislaufe mit lang-
jahrigen Partnerschaften entstanden.
Ein Beispiel ist die Kooperation mit
dem Biohof Zauner: Wir beziehen
unsere Milchprodukte fiir die Gastro-
nomie vollstandig von dort. Die bei
der Verarbeitung entstehende Molke
kommt zu uns zurlick und wird an
unsere Schweine verfittert.

Ahnlich lauft es bei den Kartoffeln

aus der unmittelbaren Nachbarschaft
— auch hier nehmen wir nicht nur die
genusstauglichen Kartoffeln ab, son-
dern auch Ausschussware, die direkt im
Futtertrog landet. Unser Brotlieferant,

die Biobacke-
rei Horschlager,
trocknet liberschis-
siges Brot fiir uns, das
ebenfalls als Futter dient.
Im Gegenzug verarbeitet er
Abschnitte unseres Miihsciuttos zu
einem besonderen Bio-Weckerl.

Unsere Ochsen halten wir sehr exten-
siv, mit moglichst langer Weideperiode
und minimalem Kraftfuttereinsatz. Die
Puten werden mit Getreide aus eigener
Produktion sowie EiweiBkomponenten
regionaler Partner:innen gefiittert.

Diese Kooperationen machen 6kolo-
gisch wie wirtschaftlich Sinn - vor allem
aber starken sie den Austausch und ein
positives Miteinander. Unser Appell:
ruhig den Mut haben, Partnerschaften
einzugehen und Kooperation auch im
Kleinen aktiv zu leben.
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von Sebastian Frohlich

Ein Mensch in Osterreich konsumiert im Laufe sei- ¢ _ o s - _':""
nes Lebens rund 5,9 Tonnen Fleisch und Fisch. Aus :

gesundheitlicher Sicht lohnt es sich den Fleischkon-

sum zu reduzieren. Wenn wir auf biologisch ge-

haltene Tiere setzen, tun wir mehr fur Tierwohl, das .
Klima und stérken unsere Regionen. -

Mehr Tierwohl

+  mehr Platz und Auslauf

» Zugangins Freie

« artgerechte Haltung

«  streng geregelte Haltungsstandards

Weniger Belastung fiir Umwelt & Klima ,’ — ( -

«  Verzicht auf chemisch-synthetische Pestizide ' g ¢ -5t
« gentechnikfreie Fltterung J

« geschlossene Nahrstoffkreislaufe

«  artenreiche Wiesen und Weiden ~

«  sichert die Reinheit des Wassers o =i 4 "t

+  300-450 g Fleisch und Wurst pro Woche

Starkung regionaler Betriebe - Fa
+  heimische Wertschépfung
« faire Preise fur Bauerinnen und Bauern
«  Erhalt kleinstrukturierter Landwirtschaft
+ lebendige landliche Raume ) l
Offizielle Erndhrungsempfehlung | 1
+ 150-300 g Fisch pro Woche
(*ohne Ziegen, Pferde und Wildtiere)
. .;'

L

.“..‘;ai's-

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europdischer Union
= Bundesministerium N -

Land- und Forstwirtschaft, il |E-bEI1 Lar‘ld

Klima: und Umweltschuiz, Kofinanzert von der
Reglonen und Wasserwirtschafs Gamalnsame Agrarpelitih Osterraich Furopdischen Linion

Biologisch gehaltene Rinder 25 %

Biologisch gehaltene Schweine o4 %
L N i

) ) .. o,
Biologisch gehaltene Huhner'_l. 30 /o
-

LI -
v

n
12%

Biologisch gehaltene

Biologisch gehaltene Enten) 1 61 %
»

Biologisch gehaltene Gdnse 27 %

o

Biologisch gehaltene Schafe 27 %

Tierhaltung 35

Fleischdonsuan pro Jahr

Rinder (Kalbinnen, Jungrinder, Kiihe)
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 9,9 kg / Jahr
«  Selbstversorgungsgrad in O: 148 %

Schweine (Jungschweine, Mastschweine)
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 32,6 kg / Jahr
«  Selbstversorgungsgrad in O: 100 %

Hiithner (Mastkuken, Jungmasthihner)
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 10,8 kg / Jahr
«  Selbstversorgungsgrad in O: 81%

Truthiihner
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 2,6 kg / Jahr
. Selbstversorgungsgrad in O: 51%

Enten
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 0,2 kg / Jahr
«  Selbstversorgungsgrad in O: 30 %

Ganse
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 0,1 kg / Jahr
«  Selbstversorgungsgrad in O: 38 %

Truthiihner
«  Pro-Kopf-Konsum in O: 1kg/ Jahr
.  Selbstversorgungsgrad in O: 83 %

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

Weniger ist mehr bei Fleisch, Fisch und Co.

Die Produktion von Fleisch und Fisch ist nicht nur
sehr energieintensiv, sondern produziert auch grof3e
Mengen klimarelevanter Gase. Deshalb empfiehlt
es sich, tierische Lebensmittel in MaBen statt in
Massen zu verzehren. Wer beim GenieBBen auch die
Umwelt schonen will, greift am besten zu Fleisch
und Fisch aus biologischer Landwirtschaft.
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Der Duft von frischem Heu liegt in der Luft, ein Hahn kraht,
und neugierige Kiihe blicken iiber den Weidezaun: Wer einen
Bio-Bauernhof besucht, spiirt sofort, dass Bio weit mehr ist
als ein Versprechen auf einer Verpackung. Hier entstehen
Lebensmittel von hoher Qualitadt, mit Respekt vor Tier, Natur

und Mensch. Und das duBerst transparent.

Viele Menschen wiinschen sich heute
Lebensmittel, die nicht nur gut schme-
cken, sondern auch unter fairen, nach-
haltigen Bedingungen erzeugt werden.
Biobduerinnen und Biobauern 6ffnen
ihre Hofe daher gerne fiir Besucher:in-
nen um zu zeigen, wie nachhaltige
Lebensmittelproduktion in der Praxis
aussehen kann. Wie wachsen Paradeiser
ohne chemisch-synthetische Diinge-
mittel? Wie muss ein Stall und Auslauf
fiir ein Bio-Huhn gestaltet werden, da-
mit es sich wohlfithlen kann? Begriffe
wie ,bio“, ,regional® oder ,artgerecht®,
die im Supermarkt oft abstrakt bleiben,
werden zwischen Stall, Acker und Obst-
garten plotzlich greifbar.

Genau hier setzt das Programm ,Schau
zum Bio-Bauernhof“ an. Auf den zahl-
reichen Bio-Schaubauernhdéfen sind
~Warum?“-Fragen ausdriicklich erlaubt
und erwiinscht. Je nach Betriebsschwer-

von Bernhard Worresch

punkt bieten teilnehmende Biohofe
Fihrungen und Workshops an - fiir die
Kindergartengruppe bis hin zu Fami-
lien, die inihrem Urlaub die Osterrei-
chische Bio-Landwirtschaft hautnah
erleben wollen. Und oft sind es gerade
die jiingsten Gaste, deren ungew6hnli-
che Fragen die spannendsten Gespriche
anstofen. Eines ist jedenfalls klar: Ein
Besuch am Bio-Schaubauernhof hinter-
lasst Eindriicke, die lange nachwirken.

Unsere Reise fiihrtin die Steiermark.
Rund 40 Bio-Schaubauernhéfe machen
es moglich, die Vielfalt der Bio-Land-
wirtschaftim ,griinen Herz Oster-
reichs“ kennenzulernen. Wir starten
in der bergigen Obersteiermark, wo die
Milchwirtschaft traditionell eine grofie
Rolle spielt. Wir erfahren, wie aus dem
saftig griinen Gras auf der Almwiese am
Ende ein kostliches Glas Milch oder ein
wiirziger Bio-Kdse entstehen. Gleich zu

Foto : © bioernte steiermark/Michael Kénigshofer, Moodley

Beginn gibt es eine kleine Einschulung
iiber das richtige Verhalten im Umgang
mit den Stars am Hof — den Bio-Kiihen.
Der Umgang mit den sanften Riesen
erfordert Ruhe, aber die Erfahrung
lohnt sich. Im Stall lernen wir, wie eine
Kuh auf einem Biohof lebt, was sie zum
Wohlfiihlen braucht und wie sie aus
Gras Milch bilden kann. Natiirlich steht
auch ein Besuch bei den Kédlbern am
Programm. Und zum Abschluss gibt es
ein Glas frische Bio-Milch — ein genuss-
voller Ausklang eines aufregenden
Besuchs.

Weiter geht es in die Stidosteiermark,
wo sich die Bio-Landwirtschaft von
einer ganz anderen Seite zeigt. Sonnige
Weinberge und sanfte Hiigel pragen
das Landschaftsbild. Beim Besuch eines
Bio-Weinguts lernen wir die Herstel-
lung von Wein kennen und bekommen
einen Eindruck davon, wie viel Hand-
arbeit hinter einem Glas Wein steckt.
Bei einem Spaziergang zwischen den
Rebzeilen beobachten wir Insekten, die
auf den Bliiten der begriinten Streifen
landen. Wir lernen, wie die Bio-Land-
wirtschaft einen Beitrag zum Erhalt der
Biodiversitit leistet und warum diese
Vielfalt auch fiir die Landwirtschaft
selbst von Nutzen ist. Nach Weingarten

und Weinkeller
ist es Zeit fiir eine
Verkostung. Fiir die
jungen Besucher:innen
gibt es Bio-Traubensaft.
Der Rest der Gruppe lasst da-
zwischen noch die Hefe arbeiten und
probiert das Endprodukt — den Bio-
Wein.

Wer die Menschen trifft, die unsere Le-
bensmittel erzeugen, gewinnt ein vollig
neues Verstdndnis fiir den Wert und die
Arbeit, die hinter den Produkten steckt.
Statt anonymer Lieferketten erziahlen
Biobduerinnen und Biobauern von ihrer
Arbeit, ihren Uberzeugungen und ihren
taglichen Entscheidungen. Diese Trans-
parenz ist ein zentraler Pfeiler der Bio-
Landwirtschaft. Die Richtlinien sind
klar definiert, 6ffentlich einsehbar und
werden mindestens einmal jahrlich von
unabhingigen Kontrollstellen gepriift.
Und selbstverstdandlich: Auch auf Bio-
hofen darf es mal schmutzig sein. Ein
Betrieb ist kein Bilderbuch — und das
muss er auch nicht sein. Tierwohl be-

Optik, sondern dass
Tiere ihre natiirlichen
" Verhaltensweisen ausle-
ben kdnnen. Auf den Hoéfen
gibt es daher ausreichend Platz,
Zugang ins Freie und das auch mal
im Regen. Ein nasser Hund im Garten
entspricht auch nicht dem idealisierten
,Bilderbuchhund“, und trotzdem fiihlt
er sich pudelwohl. Bei einem Besuch am
Bio-Schaubauernhof kann man all dies
erleben und lernt zu verstehen, wie wir
mit unseren Entscheidungen die Land-
wirtschaft mitgestalten.

Was bleibt, ist nicht nur die Erinnerung
an einen spannenden Ausflug, sondern
ein neues Bewusstsein: Lebensmittel
entstehen nicht im Regal, sondern mit
viel Arbeit und Verantwortung viel-
leicht sogar in unserer unmittelbaren
Umgebung. ,Schau zum Bio-Bauern-
hof“ist daher nicht nur der Slogan der
Bio-Schaubauernhoéfe, sondern eine
ernstgemeinte Einladung an alle, die
die Bio-Landwirtschaft kennenlernen

deutet nicht makellose

wollen. Wer einmal einen Bio-Schau-
bauernhof besucht hat, sieht Bio
hoffentlich nicht mehr als Siegel oder
Marketing-Zuckerl, sondern erinnert
sich an die vielen kleinen und grofien
Mafinahmen, die die Biobduerinnen
und Biobauern als einen bewussten Ein-
satz fiir Umwelt, Tier und Klima setzen.

126 Bio-Schaubauernhof
Betriebe in Osterreich

« Bio-Landwirtschaft in der Praxis
kennenlernen

« Angebot richtet sich an Gruppen

« von Hofflihrungen bis Workshops

» Anfrage und Buchung direkt beim
Bio-Schaubauernhof

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

leben Land

Kofinanziert von der
Europdischen Union
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 fiir eine Ernahrung
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Fotos: © Michael Kénigshofer, Erlebensmittel GmbH, Genusskoarl/POV.at, Farmento

Eine alte Geschichte erzahlt von einer weisen Frau, die jeden Morgen eine
Handvoll Bohnen in ihre rechte Jackentasche steckte. Fiir jedes schone Erleb-
nis im Laufe des Tages wanderte eine Bohne in die linke Tasche. Am Abend
zdhlte sie ihre Gliicksbohnen und staunte, wie viele kleine, gute Momente der

Tag fiir sie bereithielt.

Eine schone Geschichte, die zum Nach-
ahmen einlddt — und zugleich ein wun-
derbarer Anlass, den Blick auf Bohnen
und Co. zu richten. Denn Hiilsenfriichte
stehen nicht nur symbolisch fiir Gliicks-
momente: auch auf dem Teller haben sie
einiges zu bieten. Sie sind nahrhaft und
echte Alleskonner in der Kiiche!

Woher kommen sie?

Urspriinglich stammen Soja, Kicher-
erbsen, Linsen, Bohnen & Co. aus
Lindern des Mittleren Ostens, Mit-
tel-und Stidamerika und Asien sowie
Afrika. Sie werden dort schon seit
mehreren tausend Jahren angebaut
und gehdren somit zu unseren dltesten
Kulturpflanzen. Aktuell erleben sie ein
starkes Comeback: in den Erndhrungs-

empfehlungen fiir Osterreich bilden
sie mittlerweile eine eigene Kategorie.
Expert:innen empfehlen erwachsenen
Menschen, drei bis vier Portionen pro
Woche in den Speiseplan einzubauen.

Wie wachsen sie?

Botanisch zdhlen Hiilsenfriichte zu den
Leguminosen. Ihre Friichte wachsen in
Hiilsen, in denen sich die Samen entwi-
ckeln. Im jungen Pflanzenstadium sind
sie als saisonales Frischgemiise sehr
beliebt: Fisolen, Erbsen und Zucker-
erbsenschoten sowie Edamame —junge
griine Sojabohnen — werden sowohl in
Suppen, Hauptgerichten als auch als
Beilage sehr geschitzt. Als Tiefkiihlge-
miise oder im Glas und in der Dose sind
sie zudem ganzjihrig erhiltlich. Wenn

von Maria Brader

die Pflanzen ausgereift sind, werden die
Samen als Koérner geerntet. Durch ihren
geringen Wassergehalt sind sie sehr gut
lagerfahig und somit saisonunabhéngig
inihrer Vielfalt verfiigbar: Bohnen in
den verschiedensten Grofien, Formen
und Farben, Berglinsen, rote Linsen,
Belugalinsen oder Kichererbsen sind
nur einige Beispiele.

Aus landwirtschaftlicher Sicht sind
Hiilsenfriichte duflerst wertvoll: Sie
nehmen Stickstoff aus der Luft auf
und machen ihn in Symbiose mit
sogenannten Knollchenbakterien

im Boden fiir die Pflanzen verwert-
bar. Davon profitieren auch noch die
Pflanzen, die in der Fruchtfolge nach
ihnen angebaut werden. Ein weiterer
Vorteil ist, dass viele Hiilsenfriichte

Hannes Weichhart von Zack die Bohne: ,Wer
auf eine ausgewogene Ernahrung und eine
ausreichende Proteinzufuhr achten méchte,
muss nicht automatisch zu Fleisch greifen. Denn
Tempeh liefert neben vollwertigem Eiweil3 auch
essenzielle Aminosauren und Ballaststoffe.
Zudem schmeckt er gut und kommt ganz ohne
Chemie und Zusatzstoffe aus.”

mit Klimaverdnderungen zurecht-
kommen: sie gedeihen auch in tro-
ckeneren Regionen und kommen mit
vergleichsweise wenig Wasser aus. Sie
lockern den Boden auf und tragen zu
einer nachhaltigen Landwirtschaft
bei. Fiir Konsument:innen bedeutet
das: Hiilsenfriichte aus heimischem
Anbau leisten einen guten Beitrag zur
Versorgung mit pflanzlichem EiweiR.

Kleine Korner mit viel Inhalt

Hilsenfriichte sind wahre Kraftpakete.

Laut Fonds Gesundes Osterreich sind
sie eine wichtige pflanzliche Eiweif3-
quelle, allen voran die Sojabohne mit
rund 4o Prozent. Dariiber hinaus sind
sie reich an Ballaststoffen, Vitaminen
und Mineralstoffen und enthalten
wertvolle sekundire Pflanzeninhalts-
stoffe.

Karl Severin Traugott von Genusskoarl:, Hulsen-
frichte sind die Basis fast all unserer Produkte,
da sie durch klassische Fermentationstechni-
ken einen wunderbaren, natlrlichen Umami-
geschmack entfalten, sobald man ihnen die
Chance dazu gibt. Noch dazu sind sie regional
verfiigbar und ein wesentlicher Baustein in einer
regenerativen biologischen Landwirtschaft.”

Vor dem Verzehr miissen Hiilsenfriichte
gekocht werden. Verschiedene Inhalts-
stoffe (z.B. Phytinsiure) fithren dazu,
dass andere enthaltene Nihrstoffe
nicht oder nur eingeschrankt vom
Korper aufgenommen werden kénnen.
Durch Einweichen und anschlieflendes
Kochen werden diese Stoffe abgebaut

- die Hillsenfriichte werden dadurch
bekémmlicher. Fermentierte Produkte
wie z.B. Miso oder Tempeh sind beson-
ders gut vertraglich.

Verwendung in der Kiiche

Hilsenfriichte sind duflerst vielseitig:
Linsen eignen sich fiir Suppen, Ein-
topfe, Salate oder als Basis fiir Bratlin-
ge. Kichererbsen werden zu Hummus
oder Falafel verarbeitet und bereichern
Currys ebenso wie Ofengerichte. Boh-
nen sind klassische Zutaten in Chili,
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Wolfgang und Verena Wurth von Farmento: "Die
Sojabohne spielt ihre Triimpfe nicht nur fir un-
sere Boden als wertvoller Stickstofffixierer und

Pflanze mit geringem Wasserverbrauch, sondern

auch in der Kulinarik aus. Gemeinsam mit
Bakterien und Pilzen entsteht eine geschmack-
liche Vielfalt, die ihresgleichen sucht. Sojasauce,

Miso, Natto, Tempeh, Tofu und vieles mehr, Soja

bringt Vielfalt auf unsere Teller."

Eint6pfen, Salaten oder herzhaften
Aufstrichen.

Zunehmend finden auch Lupinen Ein-
zug in unsere Kiichen, ob fermentiert
als wiirzige Sauce, gerdstet als Kaffee-
alternative oder in vielfiltigen Gemiise-
gerichten.

Verarbeitung von Soja:
Tradition und Innovation

Sojaist besonders vielfaltig verarbeit-
bar. Viele traditionelle Produkte
entstehen durch Fermentation — ein
natiirlicher Prozess, bei dem Mikro-
organismen Inhaltsstoffe umwandeln
und Aroma, Haltbarkeit sowie Be-
kommlichkeit verbessern. Mittlerweile
werden diese Spezialitdten auch hier-
zulande in bester Qualitit aus Bio-So-
jabohnen & Co. aus heimischem Anbau
hergestellt. »

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo
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Sojadrink

wird aus eingeweichten Sojabohnen
hergestellt, mit Wasser fein gemixt
und anschlieflend erhitzt. In weiteren
Verarbeitungsschritten entsteht daraus
Sojajoghurt und Tofu.

Tofu

ein traditionelles asiatisches Produkt,
entsteht durch Gerinnen von Sojadrink,
dhnlich der Herstellung von Kdse aus
z.B. Kuhmilch. Je nach Pressgrad vari-
iert die Konsistenz von seidig-weich bis
fest. Weicher Tofu findet Verwendung
in Suppen, Cremes und Dressings, fes-
tere Tofus lassen sich braten und grillen
und schmecken in Burger, Wokgerich-
ten und vielem mehr. Mit Rauchertofu
gibt es eine geschmacklich deftigere
Variante, die sich besonders zum Braten
eignet und am ehesten eine Alternative
zu Fleisch darstellt.

Miso

ist eine fermentierte Paste aus Sojaboh-
nen, haufig ergdnzt durch Getreide. Mit-
hilfe von Koji-Pilz und einer mehrmona-
tigen bis mehrjahrigen Reifung entsteht
eine wiirzige, umami-reiche Zutat fiir
Suppen, Saucen und Gemiisegerichte.

Tempeh

stammt urspriinglich aus Indonesien.
Geschilte und gekochte Sojabohnen
werden mit einem Edelschimmel-

pilz versetzt, der die Bohnen zu einem
festen Block verbindet. Tempeh hat ein
leicht nussiges Aroma, eine bissfeste
Struktur und eignet sich hervorragend
zum Braten oder Grillen.

Natto

ein traditionelles japanisches Lebensmit-
tel, entsteht durch Fermentation mit Ba-
cillus subtilis. Dafiir werden sehr kleine
Sojabohnen verwendet. Beim Reifepro-
zess bildet sich eine feine Schleimschicht
um die Bohnen, die beim Umriihren
lange Faden zieht. Natto zeichnet sich
durch eine weiche Konsistenz und einen
intensiven Geschmack aus. Traditionell
wird es mit Sojasauce, Senf und Friih-
lingszwiebeln zu Reis gegessen, es eignet
sich aber auch hervorragend als Topping
auf Gemiisegerichten und Salaten oder
in Suppen.

Sojasauce

wird aus Sojabohnen, Weizen, Salz und
Wasser hergestellt. Nach einer auf-
wiandigen Fermentation und Reifung
entsteht eine dunkelbraune, aromati-
sche Wiirzsauce, die weltweit Verwen-

Fotos: © Irina Thalhammer

dung findet und an Beliebtheit stindig
zunimmt.

Sojagranulat

ist ein Trockenprodukt aus vermahle-
nen Sojabohnen. Je nach Grofie wird
es gerne fiir Sugos oder Geschnetzeltes
verwendet.

Fazit

Hiilsenfriichte sind vielseitige, ndhr-
stoffreiche und nachhaltige Lebens-
mittel mit langer Tradition und grofem
Zukunftspotenzial. Ob als klassische
Bohne im Eintopf, als cremiger Hum-
mus, als wiirzige Sojasauce oder als
proteinreicher Tempeh — sie er6ffnen
zahlreiche Moglichkeiten fiir eine aus-
gewogene, bewusste Erndhrung. Es
lohnt sich, Hiilsenfriichte regelméafiig
in den Speiseplan zu integrieren und die
Vielfaltihrer Zubereitungs- und Ver-
arbeitungsformen zu entdecken.

Der Anbau von Soja und anderen
Hiilsenfriichten gewinnt in Osterreich
zunehmend an Bedeutung: wer beim
Einkauf auf 6sterreichische Bio-Quali-
tit achtet, entscheidet sich fiir Produkte
aus gentechnikfreiem Anbau, profitiert
von hoher Qualitit - und tragt gleich-
zeitig zu einem geringen 6kologischen
Fuflabdruck bei!
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Beim Lebensmitteleinkauf sind Giitesiegel eine
wertvolle Entscheidungshilfe. Doch wie erkennt
man, welche Richtlinien fiir die Produkte in
unserem Einkaufskorb gelten?

Um Nachahmung entgegenzuwirken
und Lebensmitteln, die einem defi-
nierten Qualitdtsstandard entspre-
chen, eine besondere Stellung ein-
zurdumen, sind in der Europaischen
Union bestimmte Erzeugnisse einheit-
lich geregelt und rechtlich geschiitzt.
Dazu zdhlen biologische Lebensmittel
sowie solche, deren Erzeugung und be-
sondere Merkmale ganz oder zum Teil
eng mit einer geografischen Region
verbunden sind oder die nach traditio-
nellen Herstellungsverfahren erzeugt
werden.

Der EU-Herkunftsschutz- und Spezia-
litditenschutz wurde bereits 1992 von
der Europdischen Union ins Leben
gerufen. Mit dem EU-Beitritt 1995 ist
dies auch in Osterreich zum Thema

X Auch in Bio Qualitat
erhaltlich

Ennstaler Steirerkas g.U.
X Steirische Kaferbohne g.U.
Péllauer Hirschbirne g.U.
Gailtaler Almkase g.U.

X Vorarlberger Alpkase g.U.

von Michaela Toth

geworden. Europaweit sind derzeit
1.603 Produkte geschiitzt, 20 davon aus
Osterreich. Diese werden hierzulande
vom Serviceverein geschiitzte Her-
kunftsbezeichnungen fiir Lebensmittel
(SVGH) vertreten und in allen Berei-
chen unterstiitzt.

Im Podcast Let’s talk about Bio klirt
Andreas Cretnik, Obmann des SVGH,
iber die Besonderheiten des Her-
kunftsschutzes auf. So darf ein Produkt
beispielsweise nur als ,Waldviertler
Graumohn“ bezeichnet werden, wenn
es die Vorgaben der geschiitzten Ur-
sprungsbezeichnung erfiillt und ent-
sprechend zertifiziert wurde. Im Falle
des Waldviertler Graumohn g.U. be-
deutet es, dass alle Produktionsschritte
nach dem festgelegten Verfahren im

X Vorarlberger Bergkase g.U.

X Waldviertler Graumohn g.U.

X Wachauer Marille g.U.
Tiroler AlImkase g.U.
Tiroler Bergkase g.U.

Tiroler Graukéase g.U.
Lesachtaler Brot g.g.A.
Steirischer Kren g.g.A.
X Steir. Kurbiskernol g.g.A.
X Tiroler Speck g.g.A.

EU-Qualitdtsregelungen

im Faktencheck

Andreas Cretnik, Obmann des Ser-
vicevereins Geschutzte Herkunfts-
bezeichnungen fir Lebensmittel
(SVGH) und Johanna Hohensinner
(B10 AUSTRIA) sprechen in Folge 40
des Podcasts Let's talk about Bio
Uber die EU-Qualitatsregelungen
und bringen Licht in den Logo-
dschungel auf unseren Produkten.
Jetzt reinhoren unter
www.bio-austria.at/podcast4o.

Fotos: © Werner Krug

Waldviertel erfolgen miissen und der
Waldviertler Graumohn seine beson-
deren Eigenschaften iiberwiegend den
geografischen Verhdltnissen in dieser
Region verdankt.

Geschiitzte Produkte sind im Sichtfeld
von Verpackungen verpflichtend mit
den jeweiligen Unionszeichen fiir die
»geschiitzte Ursprungsbezeichnung
(g.U.)%, ,geschiitzte geografische An-
gabe (g.g.A.)“ oder ,garantiert traditio-
nelle Spezialitit (g.t.S.)“ gekennzeich-
net. Auch der Name der geografischen
Angabe, z.B. ,Steirisches Kiirbiskernol"
oder ,Vorarlberger Alpkise"”, muss im
Sichtfeld angefiihrt sein.

Wurden die Produkte dariiber hinaus
nach den Richtlinien der EU-Bio-Ver-
ordnung hergestellt, ist auf den Ver-
packungen zusitzlich das EU-Bio-Logo
(inkl. Nummer der Bio-Kontrollstelle)
abgebildet.

Was die Qualitédtszeichen g.U., g.g.A.,
g.t.S. und EU-Bio auszeichnet, erfah-
ren Sie in den Beitrdgen auf Seite 17 -
19 und Seite 26.

X Marchfeldspargel g.g.A.
X Gailtaler Speck g.g.A.
X Heumilch g.t.S.

X Schaf-Heumilch g.t.S.
X Ziegen-Heumilch g.t.S.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo
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Macht Gleichberechfigung vor der Hoftiir halt?

Foto: © 810 AUSTRIA /Christoph Liebentritt

Woran denken Sie, wenn Sie an einen Bauernhof denken? Wen sehen Sie bei
der Arbeit? Wer sitzt am Traktor, wer bestellt das Feld? Sie sehen einen Mann
vor lhrem inneren Auge? Dann sind Sie in guter Gesellschaft, denn leider
verandern sich auch langst Uberholte Rollenbilder nur sehr langsam — und in
landlichen Gebieten manchmal noch ein Stiickchen langsamer.

Mit der Gleichberechtigung und Gleich-
stellung ist es iberhaupt so eine Sache:
eswird, zumindest in Teilen der Welt,
recht viel dariiber geredet, vergleichs-
weise aber wenig verdndert. So erken-
nen etwa 75 Prozent der politischen
Dokumente aus 68 Landern zu Land-
wirtschaft und landlicher Entwicklung
die Rolle von Frauen in der Landwirt-
schaft sowie deren besondere Heraus-
forderungen an. Konkrete politische
Gleichstellungsziele finden sich jedoch
nur in 19 Prozent dieser Dokumente.
Vor diesem Hintergrund ist es natiir-
lich begriienswert, dass die UNO das
Jahr 2026 zum Internationalen Jahr der

Frauen in der Landwirtschaft erkoren
hat. Ziel dieses Aktionsjahres ist es
nicht nur, den Anteil von Frauen in Be-
zug auf Erndhrungssicherung und lind-
liche Entwicklung sichtbar zu machen,
sondern auch entsprechende Mafinah-
men abzuleiten, um die Unabhéangigkeit
und Selbstbestimmung von Frauen in
der Landwirtschaft zu starken.

Landwirtschaft ohne Frauen
undenkbar
Weltweit sind 39 Prozent der in der

Landwirtschaft Beschiftigten Frauen.
In Osterreich werden 33 Prozent der

von Nadia El Daly

Hofe von Frauen gefiihrt, in Salzburg
und Oberosterreich sogar 40 Prozent.
Wobei sich eine Korrelation zum Alter
zeigt — mit zunehmendem Alter steigt
der Anteil der Betriebsleiterinnen: Sind
nur 20 Prozent der unter 30-Jdhrigen
ihre eigene Chefin, sind es bei den
30—39-Jahrigen bereits ein Viertel. Zwi-
schen 50 und 59 Jahren steigt der Anteil
auf 36 Prozent, um sich ab 60 Jahren bei
34 Prozent einzupendeln.

Das sind zwar im Gegensatz zu Deutsch-
land, wo laut Agrarstatistik nur 11
Prozent der Hofe génzlich von Frauen
gefithrt werden, beachtliche Zahlen,

aber kein Grund fiir Schadenfreude in
Richtung unseres westlichen Nachbarn.
Denn dass in Deutschland so wenige
Frauen offiziell die Betriebe leiten, mag
auch an deren Flache liegen. Grofiere
Bauernhofe haben ndmlich seltener
weibliche Betriebsleiterinnen als kleine-
re — in Osterreich liegt der Frauenanteil
bei Betrieben unter 20 Hektar bei 36
Prozent, bei solchen mit einer Fliche ab
100 Hektar nur noch bei 12 Prozent.

Viel Arbeit, wenig Rechte?

Ein Forschungsteam des deutschen
Thiinen-Instituts hat 2023 mehr als
7.000 in der Landwirtschaft titige Frau-
en zuihrer Situation, ihren Wiinschen,
den Herausforderungen etc. befragt.
Von den in dieser Studie Befragten
gaben 72 Prozent an, dass sie bei strate-
gisch-unternehmerischen Entscheidun-
gen involviert, 62 Prozent, dass sie fiir
Buchhaltung, Finanzen und Biiro ver-
antwortlich seien — ohne jedoch recht-
lich beteiligt zu sein. Fiir Osterreich
fehlen entsprechende Zahlen, doch es
ist anzunehmen, dass die Situation sich
nicht vollig anders darstellt.

Das bedeutet, dass Frauen selbstver-
stindlich am Hof mitarbeiten, besonders
héufig in Bereichen, die soziale Kompe-
tenz erfordern, also ,,typisch weibliche“
Eigenschaften. Sie sind oft der Motor fiir
Innovationen und die Diversifizierung in
der Landwirtschaft: bauen eine Direkt-
vermarktungsschiene auf, vermieten
Zimmer an Giste oder gehen in Schulen
um iiber die (Bio)-Landwirtschaft auf-
zukldren. Technische, produktive und
finanzielle Kompetenzen bleiben jedoch
hiufig den Mannern vorbehalten, sodass
die erbrachten weiblichen Leistungen
auch heute oft nicht einher gehen mit
der entsprechenden 6konomischen Un-
abhéingigkeit.
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Tradierte Rollenbilder und traditio-
nell patrilineare Vererbung férdern
wirtschaftliche Abhédngigkeit, feh-
lende Altersvorsorge sowie Mangel

an weiblichem Besitz. Wer keinen Hof
erbt, wird kaum je einen besitzen. Da
landwirtschaftliche Betriebe lange
Zeit ausschliefllich an die mdnnlichen
Nachkommen vererbt wurden, ergibt
sich hier ein Besitzdefizit, das noch
viele weibliche Hofiibernehmerinnen
bis zu einem Ausgleich braucht. Aufier-
dem wird nach wie vor die Hauptlast
der Carearbeit von Frauen gestemmt

— die Unvereinbarkeit von Familie und
landwirtschaftlichem Betrieb stellt fiir
viele junge Frauen eine uniiberbriick-
bare Hiirde auf dem Weg zur Selbst-
bestimmung dar. Hier bedarf es eines
Umdenkens des gesamten Umfelds,
aber auch der entsprechenden Infra-
struktur mit Kindergirten, Pflege-
diensten und Ahnlichem.

Auch Planungs- und Investitionsunsi-
cherheit lassen Frauen vor dem Schritt
in die Betriebsfithrung zuriickschre-
cken. Spezielle Beratung und Fortbil-
dung fiir Frauen kénnte hier Abhilfe
schaffen.

Frauen weniger erfolgreich!

Laut FAO verdienen Frauen in der
Landwirtschaft nur 82 Prozent des
Lohns, den Midnner erhalten. Sie ver-
fiigen seltener iiber Eigentum oder
gesicherte Rechte an landwirtschaft-
lichen Nutzflachen und haben geringe-
ren Zugang zu digitalen Technologien
oder Bankkonten. Das erklart, weshalb
aktuell eine Produktivitdtsliicke von 25
Prozent zwischen weiblich und ménn-
lich gefiihrten Betrieben mit gleicher
Flache klafft. Hiatten Frauen den
entsprechenden Zugang zu Produk-
tionsmitteln und Dienstleistungen, zu
Krediten, Ausbildungsméglichkeiten

Es ist Zeit diese Statistik zu
verandern

0 %

50 /o
Produktion der weltweiten
Nahrungsmittel durch Frauen

15 %

Besitz der landwirtschaftlichen
Flachen weltweit durch Frauen

und Land, wiirden sie die gleichen Er-
trige wie Mdnner erzielen.

Wenn die geschlechtsspezifischen Un-
terschiede in der landwirtschaftlichen
Produktivitat und die Lohnungleichheit
in Agrar- und Erndhrungssystemen be-
seitigt wiirden, konnte, so die FAO, das
globale Bruttoinlandsprodukt um etwa
ein Prozent, also nahezu eine Billion
US-Dollar oder umgerechnet rund 860
Milliarden Euro gesteigert werden.
Gleichzeitig wiirde dies die Zahl der
von Erndhrungsunsicherheit betroffe-
nen Menschen um etwa 45 Millionen
senken.

Feiern wir also das Jahr der Frauen in
der Landwirtschaft — es ist Zeit, die
Statistik zu dndern!

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo
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_I-Schulverpflegung mitiVera
flir Mensch und Umwelt

In Osterreich gelten derzeit rund ein Viertel
der Kinder im Alter von fiinf bis neun Jahren als
Uibergewichtig oder adip6s. Angesichts dieser
alarmierenden Zahlen riickt die Verpflegung in
Schulen und Kindergarten immer starker in den

Fokus.

Warum gesunde Ernahrung im
Kindesalter entscheidend ist

Die Weichen fiir ein gesundes Leben
werden friih gestellt. Schlechte Erndh-
rungsgewohnheiten, die im Kindes-
alter erlernt werden, lassen sich spdter
nur schwer wieder ablegen. Laut der
Studie Plant-based dietary patterns and
age-specific risk of multimorbidity of
cancer and cardiometabolic diseases:

a prospective analysis von R. Cérdova
und anderen beugt eine ausgewogene
Erndhrung, die reich an Gemdiise, Obst

von Annette Braun

und Vollkornprodukten ist, nicht nur
Ubergewicht vor, sondern senkt auch
das Risiko fiir spatere chronische Er-
krankungen wie Diabetes Typ 2 oder
Herz-Kreislauf-Probleme.

Bio-Lebensmittel im Fokus:

Besondere Vorteile bietet hierbei die
Verwendung biologischer Lebensmittel
in der Schulverpflegung. 2019 hat eine
Studie des European Parliamentary
Research Service festgestellt, dass Bio-
Produkte aufgrund des Verzichts auf

Pestizide einen geringeren
Cadmiumgehalt aufweisen

als konventionell produzierte

Produkte. Aulerdem wurde bei Bio-
Lebensmitteln ein hoherer Gehalt an
sekundiren Pflanzenstoffen nachgewie-
sen, bei Bio-Milch sowie Bio-Fleisch im
Vergleich zu konventionellen Produkten
50 Prozent mehr Omega-3-Fettsduren.
Auch ein héherer Gehalt an sekundiren
Pflanzenstoffen in Bio-Produkten konn-
te festgestellt werden.

Klima schiitzen durch Ernahrung:

Neben der individuellen Gesundheit
spielt die planetare Gesundheit eine im-
mer wichtigere Rolle. Unser Konsum-
verhalten muss innerhalb 6kologischer
Grenzen bleiben, weshalb eine Ernih-
rung mit einem hoheren pflanzlichen
Anteil, mehr pflanzlichen Proteinen
und weniger tierischen Produkten als
zukunftsweisend gilt. Diese Grundsitze
gilt es schon friith zu etablieren, um die

— I.\l '
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zukiinftige Generation fiir dieses The-
ma zu sensibilisieren.

Die Umsetzung in der
Gemeinschaftsverpflegung

Aber wie kann dieser Anspruch in der
Praxis von Schulkiichen umgesetzt
werden? Hier gilt es einige zentrale Bau-
steine zu bertiicksichtigen:

@ Frische und Qualitat: Es sollte ver-
starkt frisch gekocht werden, unter
Verzicht auf hochverarbeitete Lebens-

Bi hul
-'_lf |%u essen ‘ _

mittel und mit einer deutlichen Re-
duktion von Siifispeisen und Fleisch.

@ Bio-Qualitat, Regionalitat und
Saisonalitat: Durch die Verwendung
saisonaler Zutaten direkt von regio-
nalen Bauernhéfen wird nicht nur
die Umwelt geschont, sondern auch
die Wertschatzung fiir Lebensmittel
gefordert. Auerdem schmecken die
Produkte oft besser, wenn sie in Sai-
son sind und reif geerntet wurden.

@ Partizipation der Kinder: Wenn
Schiiler:innen in Kochworkshops
selbst kochen und probieren diirfen
oder aktivin die Meniiplanung ein-
bezogen werden, steigt die Akzeptanz
fiir neue, gesunde Gerichte.

Fotos: © Manuela Wilpernig

@ Vorbildwirkung und Kommunikation:
Pidagog:innen, Eltern und dltere
Schiiler:innen spielen eine Schliissel-
rolle. Wenn sie eine gesunde Mahlzeit
skeptisch kommentieren, sinkt die
Akzeptanz der Kinder sofort; positives
Vorleben hingegen motiviert, Neues
zu probieren.

Letztlich ist eine hochwertige Kinder-
und Jugendverpflegung eine Investi-
tion in die Zukunft, nicht nur fiir die
Gesundheit unserer Kinder, sondern
auch fiir unsere Umwelt. Sie préagt die
Beziehung der ndchsten Generation zu
Lebensmitteln hin zu Bewusstsein fiir
Nachhaltigkeit und Verantwortung.

Mehr Infos zum
EU-Bio-Logo:
bio-austria.at/
eu-bio-logo
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Umami, Tiefe und Komplexitat verbinden viele mit gehobener Kiiche oder
mit kiinstlich erzeugtem Geschmack. Doch genau das lasst sich auch anders
erreichen: durch klassische Fermentation, wenige Zutaten und viel Geduld.
Darin steckt ein kleines Wunder und zugleich eine groBe Chance.

Fermentation begleitet die menschliche
Erndhrung seit Jahrhunderten. Viele
alltdgliche Lebensmittel wie Sauerteig-
brot, Joghurt oder Kése zeigen, wie viel
Geschmack und Bekémmlichkeit durch
natiirliche Reifung entstehen kénnen.
Genau diese Kraft fasziniert mich auch
bei Genusskoarl: Aus einfachen regiona-
len Bio-Rohstoffen entsteht durch Zeit,
Sorgfalt und Handwerk etwas, das weit
iiber seine Ausgangszutaten hinausgeht.
Im Zentrum steht dabei ein Edelschim-
mel, der auf Getreide wichst und wah-
rend der Reifung natiirliche Prozesse in
Gang setzt. So entstehen aus wenigen,
einfachen Zutaten Aromen und Uma-
mi, die man ihnen zunichst kaum zu-
trauen wiirde. Ohne Zusatzstoffe oder
technische Abkiirzungen entstehen
Produkte, die vielseitig einsetzbar sind
und den Kiichenalltag erleichtern.
Fermentation ist fiir uns aber nicht nur
ein geschmackliches Wunder, sondern

auch ein Beitrag zu mehr regionaler
Wertschépfung. Produkte wie Sojasauce,
Miso oder Fischsauce gelten oft als etwas,
das von weit herkommen muss. Wir
zeigen, dass sie auch hier entstehen kon-
nen. Das verkiirzt nicht nur Lieferketten,
sondern macht uns auch unabhingiger
von Stérungen in globalen Warenstro-
men, blockierten Handelswegen und den
Folgen weltweiter Krisen.
Nachhaltigkeit ist fiir uns mehr als nur
ein Trend. Unsere Zutaten beziehen
wir von Landwirt:innen mdéglichst aus
ndchster Umgebung, das Verpackungs-
material stammt aus europdischer
Produktion, und in der Herstellung
verwenden wir dsterreichischen Oko-
strom, den wir grofiteils liber eine
Erneuerbare-Energie-Gemeinschaft auf
unserem Dach beziehen. Wo es sinn-
voll ist, nutzen wir auch Nebenstrome
anderer Lebensmittelproduktionen.
Ein Beispiel dafiir sind unser Shiro
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Miso, das aus Reisbruch, einem Neben-
produkt der Reiserzeugung, entsteht,
und unsere Fischsauce, die aus den
Abschnitten der Fischfiletierung her-
gestellt wird. So werden vermeintliche
Reste zu hochwertigen Lebensmitteln,
und es entstehen neue Formen regiona-
ler Wertschopfung.

Auf diesem Weg war und ist Bio Austria
fiir uns ein wichtiger Partner. Gemein-
sam mit Bio Austria wollen wir zeigen,
dass regionale Wertschépfung, nach-
haltiges Wirtschaften und ein fairer
Umgang mit allen entlang der Produkti-
onskette mdglich sind. Das ist nicht im-
mer der einfachste Weg. Aber wir sind
iiberzeugt, dass es der richtige ist und
dass er langfristig mehr Wert schafft als
ein System, das auf der Ausbeutung von
Mensch und Natur beruht. Wir wollen
dabei mit gutem Beispiel vorangehen
und hoffen, andere zu ermutigen, dhn-
liche Wege zu gehen.

Gibt's nur bei:

BILLA = BILLATE 3¢

b

In Bewegung Blezben

Das Stiegl-Gut Wildshut st ein einzigartiger Ort der
Vielfalt. Mt eigener Meilzerei und Vollholzbrauerer sowie einem
Bio-Restaurant und einem Géstehaus legt man hier den Fokus
neben der Produktion hochwertiger Getrinke auf Entschleu-
nigung, Genuss und Lebensfreude. In der eigenen Bio-Land-
wirtschafl werden zudem zukunfisweisende Projekte rund um
Kreislaufwirtschafi, Artenvielfalt und neues, nachhaltiges Wart-
schafien realisiert. So préisentiert sich das Bio-Gut als Ort der
Begegnung, des Innehaltens sowie bewussten Genieflens und ist
zugleich Impulsgeber fiir ein neues Bewusstsein.

BIO-BO DE

ERNAHRT UNS ALLE

Pl
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INFOS HiER

Dariiber hinaus steht das Gut mit semem Wildshut Campus
auch fiir em ,,in Bewegung Bletben®, und zwar auf allen
Ebenen. Mt dem Wildshut Campus wurde ein lebendiger Raum
und eime Plattform fiir Lernen, Austausch und ganzheitliche
Buldung fiir Korper, Geist und Seele geschaffen. Dazu zéihlen
an regelmdfig stattfindender Kinder Campus, ein Bewegungs-
campus, em Genuss Campus sowie verschiedene Werkstiitten,
vom Brotbacken iiber Yoga und Achtsamket.

Termine unter www.wildshut.at

Bilder: Marco Riebler/Scheinast/wildbild

aus biologischer
Landwirtschaft

bezahlte Anzeige



FRAGE

Puhhh gar nicht so Leicht, diese Frage in aller Kurze zu beantworten.
Aber ich versuch's mal: Iws Gewmeinwohl-Bericht findest du alle Infos zu
unserews NACHHALTIGEN UND SOZIALEN Engagewent: Wir setzen auf

Sinn- statt Gewinnmaximierung, fordern KOOPERATION statt Konkurrenz,

entwickelin BIO weiter, sichern sinnvolle ARBEITSPLATZE ... 0.k., das wird

jetzt doch zu lang. Awm besten wmachst du dir selbst ein Bild. Hol dir unseren
Bericht imvs SONNENTOR Geschaft oder blattere gleich online:

VON JOHANNES GUTMANN
SONNENTOR GRUNDER




