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Der Herbst bringt Gen
zu verschwenden ung
zu erhalten, ist nun

ustaufslan
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Handel, NGOs und Konsumenten fordern hohere Tierhaltungs- und
Produktionsstandards. Aufgrund steigender Lebenshaltungskosten dandert sich
jedoch aktuell das Konsumverhalten in Richtung giinstigere Lebensmittel.

THOMAS MURSCH-EDLMAYR

as Motto ,.Erzeugt wird das, was ge-

kauft wird“ gilt nicht nur fir Un-

ternehmer, sondern auch fiir die

landwirtschaftlichen Betriebe. Die

Forderungen nach immer héheren
Tierhaltungs-, Umwelt- und generell Produktions-
standards stehen jedoch zusehends im Widerspruch
mit dem Einkaufsverhalten der Osterreicher.

Laut einer Umfrage der Agrarmarkt Austria (AMA)
achten 90 Prozent (%) der Befragten aktuell bei
Produkten des tdglichen Bedarfs etwas bzw. viel
starker auf den Preis und Aktionen. Lediglich fiir
die restlichen zehn Prozent der Umfrageteilnehmer
habe die Inflation derzeit keinen Einfluss auf das
Einkaufsverhalten. Und das obwohl die vollstandige
Preisweitergabe bei Lebensmitteln laut Experten erst
im Herbst erwartet werde.

Konsumenten greifen vermehrt zu
importierten Billigprodukten

Die Realitdt zeigt, dass Konsumenten aktuell
vermehrt zu ,,Billigprodukten® greifen, welche hau-
fig aus dem Ausland stammen. ,,Nicht nur die Bau-
ern, sondern auch der Handel bleibt zusehends auf
den hoherpreisigen heimischen Lebensmitteln, wie
beispielsweise Freilandeier oder Bio-Fleisch, sitzen
und macht dadurch Verluste. Der grofse Vorteil des
Handels im Gegensatz zu den landwirtschaftlichen
Betrieben ist allerdings, dass dieser rasch auf sich
verdndernde Bedingungen reagieren kann und we-
niger Nahrungsmittel mit hoheren Standards einkauft
oder diese teilweise sogar auslistet. Den bauerlichen
Familienbetrieben sind aber die Hinde gebunden.
Sie haben viel Geld in neue Tierwohlstélle investiert
und konnen sich eine Produktionsumstellung alle

paar Jahre schlichtweg nicht leisten“, betont der
oberdsterreichische Bauernbund-Direktor Wolfgang
Wallner. Fiir ihn ist daher klar: Nur das Bekenntnis
der Konsumenten zu heimischen Lebensmitteln,
welche unter hoheren Auflagen hergestellt wurden,
sel zu wenig.

Hohe Standards: Osterreich ist
bereits globaler Vorreiter

Bduerinnen und Bauern investieren hohe Summen
bei Um- und Neubauten von Stallungen fiir héhere
Produktions- und Tierhaltungsstandards. Und das
obwohl Osterreichs Landwirtschaft in Sachen Tier-
wohl- und Lebensmittelstandards ohnehin bereits
als globaler Vorreiter gilt. Nicht umsonst wurde die
heimische Landwirtschaft von der Tierschutzorga-
nisation ,,World Animal Protection” im Ranking von
50 Staaten weltweit auf Platz eins eingestuft. ,In
unsicheren und wirtschaftlich schwierigen Zeiten
brauchen die Betriebe Planungssicherheit und Sta-
bilitdt. Daher ist es wichtig, dass es flir Lebensmit-
tel aus besonders tierfreundlicher Haltung auch
einen Absatz gibt. Forderungen alleine reichen hier
nicht aus. Am Ende des Tages muss das Fleisch oder
die Milch aus dem Tierwohlstall auch gekauft wer-
den*, erkldrt Bauernbund-Landesobfrau und Agrar-
landesrdtin Michaela Langer-Weninger.

Absatz bei heimischen
Lebensmitteln geht zuriick

Taglich vernimmt man aus den Medien Meldun-
gen liber die enormen Preissteigerungen bei Lebens-
mitteln, und dass diese kaum mehr leistbar waren.
Parallel dazu liest man, wie Flugreisen und generell
der Tourismus nach der coronabedingten Pause
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GUSTINO

Strohschwein

Wo gibt's GUSTINO
Schweinefleisch?

00:Fleischer-Fachgeschifte:
Amstler - Windhaag, Bitter - Aigen/
Mk., Fechter - Reichraming, Feich-
tinger - Scharding, St. Florian, Frein-
berg, Ried im Innkreis und Munzkir-
chen, Gosauer Speiserei - Gosau,
Kitzmiiller - Hellmonsodt, Leibet-
seder - Rohrbach, Poppl - Andorf,
Schnabler - Traun, Strasser-Markt
- Perg, Naarn, Strasser - Bad Schal-
lerbach, Strasser - Sattledt, Weg-
schaider - Linz, Steyregg, Mauthau-
sen und Traun;

Lebensmittelhandel - Selbstbedie-
nungstheke: Lidl - Marke Wiesentha-
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Bis 2030 soll in
Osterreich jahr-
lich eine Million
Schweine unter
den Premium-
Standards

+AMA-Giitesiegel-

Tierwohl" und
.Bio" vermarktet
werden. Damit
wiirde der Anteil
an Tierwohl-
Schweinefleisch
von 7 auf

36 Prozent
ansteigen.

wieder zu boomen begonnen haben. Und dann gab
es heuer im Sommer auch Berichte iiber nicht ver-
kauftes Obst und Gemiise aus heimischem Anbau.
So seien Medienberichten zufolge heuer in Ober-
Osterreich 40 % der fiir den Handel bestimmten
Erdbeeren liegen geblieben. Zudem hdtten um ein
Viertel mehr Salat, Kohlrabi oder Friihkartoffeln
verkauft werden konnen. Auch bei Fleisch meldeten
die Supermadrkte 20 % weniger Umsatz. Zusdtzlich
zum Riickgang des Konsums seien auch die An-
spriiche an die Qualitdtsstandards gesunken. Das
Erreichen bzw. die Umsetzung neuer Tierwohl-Ziele
drohe damit in weite Ferne zu riicken. ,Diese Bei-
spiele zeigen, dass der Absatz bei einigen heimischen
Lebensmitteln schwindet. Ich appelliere deshalb an
die Konsumenten Osterreichische Qualitat zu kaufen
und der ,Geiz ist geil-Mentalitat eine Absage zu
erteilen, um so das Fortbestehen der bduerlichen
Landwirtschaft in Osterreich zu erméglichen. Da-
durch kann auch langfristig die Versorgungssicher-
heit im Land gewdhrleistet werden. Jeder zugesperrte
Bauernhof ist einer zu viel. Es muss daher alles
unternommen werden, damit méglichst viele Fami-

Herbstzeit ist Bratenzeit

ler vom Voralpen-Schwein
C+C Abholmarkte: Transgourmet -

Marke VONATUR-Strohschwein,
Metro - Marke Voralpenlandschwein

Osterreichs
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Gemiitliches Beisammensein
im Kreise der Familie oder Freun-
de und der schmackhafte Duft
eines Gustino Schweinsbratens
mit Natursaftl, Semmelknddel
und gediinstetem Gemdiise - so
lasst sich der Herbst genieflen.

Gustino Schweinefleisch mit
heimischer Herkunftsgarantie und
bester ,Fleischbeschaffenheit®
sollte moglichst frisch und nicht
zu mager sein. Man sollte sich
deshalb fiir durchzogene Edelstii-
cke entscheiden, die ein leichtes
Speckranderl aufweisen. Empfoh-
len wird, das Fleisch (Karree oder

Schopf) je Kilogramm bei 120 bis
130 °C mindestens circa 90 Minu-
ten zu garen. Dann bei Hochsttem-
peratur die geschropfte Schwarte
circa zehn Minuten knusprig bra-
ten. Anschliefend das Bratenstiick

etwas rasten lassen. WERBUNG
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Saftiges Geschmackserlebnis

lienbetriebe in der Produktion gehalten werden®,
richtet Bauernbund-Direktor Wallner seinen Appell
an die Konsumenten.

Produktionsriickgang durch
Green Deal der EU befiirchtet
Angesichts der hauptsdchlich in Europa statt-
findenden Diskussion um Nachhaltigkeit, Ressour-
censchonung und Klimaschutz sei es scheinbar
Mode geworden, dass sich
immer mehr Lebensmit-
telketten und Unterneh-
men als nachhaltig und
CO,-neutral arbeitend
prdsentieren. Von den Un-
ternehmen beschéftigte
,Nachhaltigkeitsexper-
ten“ verkiinden populis-
tische Forderungen, wel-
che aus 6konomischen
Griinden unter den der-
zeit herrschenden Bedin-
gungen kaum umgesetzt
werden konnen. ,,Schmu-
cke Umbauten von be-
stehenden Supermarkten
oder neu am Ortsrand aus
dem Boden gestampfte
Geschafte - da passt etwas nicht zusammen, das ist
auch sicher nicht CO,-neutral und schon gar nicht
nachhaltig®, betont der Bauernbund-Direktor und
fordert den Handel auf, den Bduerinnen und Bauern
faire Preise zu bezahlen. Aufferdem miisse das land-
wirtschaftliche Einkommen wieder vermehrt durch
den Produkterlds erwirtschaftet und nicht durch
offentliche Gelder generiert werden.

FOTO: LUSTAUFSLAND

Kritik dufert die bduerliche Interessensvertretung
in diesem Zusammenhang auch am ,Green Deal”
bzw. die von der EU-Kommission angedachte , Farm-
to-Fork-Strategie®. Diese wiirde in der aktuell vor-
liegenden Form die europdische Landwirtschaft
sowie die Erndhrungssouverdnitdt gefihrden, da die
darin enthaltenen hohen Auflagen zur Produktions-
verlagerung in EU-Drittstaaten und zum Import von
Lebensmitteln mit meist deutlich geringeren Auf-
lagen fiihren wiirden.

In einer eigenen Mach-
barkeitsstudie hat die EU-
Kommission verdffent-
licht, dass die Umsetzung
der Farm-to-Fork-Strategie
durch die Reduzierung
von Diinge- und Pflanzen-
schutzmitteln einen Pro-
duktionsriickgang von
15 % zur Folge hatte.
,Unsere bduerlichen Fa-
milienbetriebe erzeugen
Qualitats-Lebensmittel
nach hochsten Standards.
Die laufende Kritik an
der landwirtschaftlichen
Arbeitsweise und die
schwelgende Unsicherheit
hinsichtlich der Produktionsvorgaben fiihren bei
vielen Bauern zu Existenzdngsten und dem Gefiihl
mangelnder Wertschdtzung gegentiber ihrem Berufs-
stand. Das ist aber nicht zielfiihrend. Wir brauchen
unsere Bduerinnen und Bauern. Sie sichern die
Grundversorgung mit Lebensmitteln. Oder salopp
ausgedriickt: Sie bringen das Essen auf den Tisch*®,
betont Langer-Weninger.

Michaela
Langer-Weninger,
Agrarlandesratin
und Bauernbund-
Landesobfrau
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L T TTY TR

ZUM GENIESSEN'

ITALIENISCHE LEBENSFREUDE IST:
Weniger lang kochen, langer genieflen! Dafiir sind
die Mozzarella-Scheiben perfekt — rund, praktisch
geschnitten und aus 100% dsterreichischer Milch.

SCHMACKHAFTE REZEPTE FINDEN SIE
UNTER SCHAERDINGER.AT/REZEPTE

Schérdinger. So schmeckt nir das Leben!




Vom Garten

in das Glas

Wer die jetzige Vielfalt an heimischem Gemiise und Obst in den
Winter hintiberretten will, sollte nun zur Tat schreiten: Einkochen und
einlegen ist angesagt, besonders im Trend liegt das Fermentieren.

GABI CACHA

er Herbst bringt reiche Ernte im Obst-
und Gemiisegarten. Haltbarmachen
lautet nun die Devise, um die Vielfalt
in die ndchsten Monate hintiberzu-
retten. Lebensmittel zu konservieren
ist zwar langst nicht mehr iiberlebenswichtig und
angesichts aufgehobener Jahreszeiten im Einkaufs-
regal auch nicht notwendig. Saisonales aus dem
eigenen Garten, direkt vom Bauernhof oder frisch
aus der Region selbst haltbar zu machen zeugt jedoch
von nachhaltigem Denken und auch einem verant-
wortungsvollen Umgang mit der Natur. Nicht zuletzt
schmeckt es einfach gut, bringt Vielfalt auf den Tisch

und man weif}, was drin ist und was nicht.

Romana Schneider-Lenz vom Referat fiir Erndh-

Leser der Lust
aufs Land konnen
gewinnen:
Gutschein

im Wert von
50 Euro

Einzulosen auf einen Workshop
.Gemiise fermentieren - Methoden

fiir jede Kiiche" von Andrea Bierwolf.

Mitmachen unter
www.lustaufsland.at/gewinnspiele,
Teilnahmeschluss: 18. September 2022.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am
Gewinnspiel erklart sich der Teilnehmer bereit, dass die von
ihm zur Verfiigung gestellten Daten von ,Lust aufs Land” zur
Abwicklung des Gewinnspiels verwendet werden. N&here
Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at

FOTO: ANTJE WOLM

rung an der Landwirt-
schaftskammer Ober0s-
terreich rat Einsteigern,
sich einmal an pikanten
Chutneys zu versuchen.
,Dabei sind Erfolgserleb-
nisse garantiert®, so die
Expertin. Fiir die siif3-
sauren, pikanten oder
auch scharfen Wiirzmar-
meladen, deren Urspriin-
ge in der indischen Kii-
che liegen, wird je nach
personlichem Geschmack
Obst mit Gemiise kombi-
niert und mit Essig, Zu-
cker und Gewiirzen er-
gdnzt. ,Man kann dabei

kreativ sein und Reste oder Ubermengen gut ver-
werten. Chutneys sind hervorragende Begleiter zu
Fleisch, Fisch, Kase oder Gemiise- und Reisgerichten.
So ein hausgemachtes Chutney bringt Pepp und
Wiirze in jede Grillparty und ist auch ein nettes
Mitbringsel im Glas®, so Schneider-Lenz. Wer mag,
kann es sich auch einfach aufs Brot streichen oder
Soflen damit aufpeppen. Eingekocht wie Marmeladen
halten Chutneys problemlos ein Jahr.
Als Grundrezept fiir Experimentierfreudige nennt

die Expertin folgendes:

2 Zwiebeln, 2 Apfel

2 bis 3 EL neutrales Ol (Sonnenblumendl, Rapsél)

1 kg Hauptzutat (Obst und Gemiise nach Wahl)

200 bis 250 ml Essig und 1 bis 2 TL Salz

Gewtirze und Krduter nach Wahl

Gemiise und Obst werden in kleine Wiirfel ge-

schnitten oder grob geraspelt. Zwiebel werden fein
gehackt, in Ol goldbraun angebraten und mit Essig
abgeloscht, ehe Zucker, Obst und Gemiise sowie
Apfel dazukommen. Vorerst nur ein Teel6ffel Salz
dazu, beim Abschmecken kann nachgewiirzt werden.
Die Masse wird zum Kochen gebracht und dann auf
kleiner Flamme 30 bis 60 Minuten sanft eingekdchelt,
bis sie eine marmeladendhnliche Konsistenz auf-
weist. Dazwischen immer wieder umriihren, bei
Bedarf etwas Fliissigkeit nachgiefen. Wer will, kann
etwas piirieren. Gewiirze eher am Ende der Kochzeit
dazugeben, sodass sie etwa zehn Minuten mitko-
cheln. Vor dem Abfiillen noch abschmecken und mit
frischen Krdutern oder andere Aromaten verfeinern.
Abgefiillt wird kochend heifs in sterilisierte Glaser,
die man sofort verschliefit. ,Das Spannende am

Chutney ist, dass man sich nicht streng an vorgege-
bene Rezepte halten muss, sondern mit ein wenig
Gespiir und Ubung je nach Geschmacksvorliebe
seine eigenen Vorrdte kreieren kann®, sagt Schneider-
Lenz. Die Beigabe von Zwiebeln und Apfeln sei bei
fast jedem Chutney eine gute Wahl: Goldgelb an-
gerOstete Zwiebel sind tolle Geschmacksverstdrker
und Apfel sorgen aufgrund ihres Pektingehalts fiir
eine mollige Konsistenz.

Fermentieren: Gesund und trendig
Zuletzt wieder sehr trendig geworden ist das Fer-
mentieren, eine an sich uralte Methode der Konser-
vierung. Fiir Andrea Bierwolf aus Wartberg ob der
Aist ist Fermentieren mehr als nur etwas haltbar zu
machen. ,Fermentieren ist gesunder Genuss, der
nachhaltig ist und unabhangig macht®, sagt die

Modischer Herbst in der Trachten Wichtlstube

Wer in Dirndl, Lederhose oder
festlichem Anzug glanzen mochte,
ist in der Trachten Wichtlstube in
Edt bei Lambach genau richtig.
Im grofiten Trachtenfachgeschaft
von Oberdsterreich ist nicht nur
die Auswahl grenzenlos, sondern
auch der Service. Ein kompetentes
Team, geschmackvolle Accessoires
und liebevolle Details machen
Familie Holzberger und ihre Mit-
arbeiter zur Top-Adresse fiir Kun-
den. Es werden fiihrende Firmen
wie Sportalm, Mothwurf, Meindl,
Lodenfrey - um nur einige zu
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nennen - angeboten. Auf mehr als
1000 Quadratmetern findet man
alles vom Dirndl und der Leder-
hose bis hin zum Outfit fiir einen
Theaterbesuch. Besonderer Wert
wird auf die grofle Brautabtei-
lung gelegt. Ob Weif3, Creme oder
andere Farben: Hochzeitsdirndl
strahlen besonderen Charme
aus. Fiir den Brdutigam wird eine
breite Palette, vom Hochzeits-
anzug bis zur Hirschlederhose,
angeboten.

Ndhere Informationen unter

www.wichtlstube.at ANZEIGE

Leser der Lust aufs Land kénnen
gewinnen:

Leinen-Baumwoll-Dirndlkleid

mit paspelierten Knopfléchern und einer
wunderschénen Modal-Schiirze mit
Bluse im Wert von 400 Euro.

Kommentiere einfach unseren Facebook-Beitrag
unter facebook.com/lustaufsland
Teilnahmeschluss: 18. September 2022
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Andrea Bierwolf bietet laufend Work-
shops zum Thema Gemiise fermentieren
an. Informationen und Termine unter
www.fermentista.at. Auch das Land-
liche Fortbildungsinstitut (LFI) hat
Kurse zum Thema Haltbarmachen und
Gemdise fermentieren im Programm.
Info: www.ooe.Ifi.at

Zum Haltbarmachen gibt es abseits
vom Tiefkiihlen viele Methoden. O,
Essig, Alkohol, Salz und Zucker wirken
konservierend. Auch die Milchsaure-
garung und das Sterilisieren sowie
Trocknen/Darren erhalten Lebensmittel
lange genielbar. Info: www.esserwissen.
at/nachhaltig-essen/haltbar-machen

Wer gerne experimentiert, kann aus
Kiirbis, Zucchini oder Karotten,
kombiniert mit Friichten, schmackhafte
Marmeladen zaubern. Verfeinert werden
diese mit Gewiirzen wie zum Beispiel
Ingwer, Zimt, Nelken, Pfeffer oder Curry.
Fir neue Geschmackserlebnisse sorgt
zum Beispiel auch Lebkuchengewiirz.

www.seminarbaeuerinnen-ooe.at

Gemiise fermentieren
Sauerkraut, Kimchi & Co selber machen

e Wissen wachst 2 | k Gbe .
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Gemtse fermentieren ist einfach, natiir-
lich und praktisch in jedem Haushalt
moglich. Die Grundlagen werden in
dieser Broschiire der Landwirtschafts-
kammer 0O erklart, die zum Preis von
fiinf Euro plus Versandkosten bestellt
werden kann: E-Mail an Kundenservice@
Ik-ooe.at oder Tel. 050,69 02-10 00.

oy e

Fiir jeden Anlass gibt es das passende Outfit.

FdTOS: WICHTLSTUBE

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme am
Gewinnspiel erklart sich der Teilnehmer bereit, dass die von
ihm zur Verfiigung gestellten Daten von ,Lust aufs Land" zur
Abwicklung des Gewinnspiels verwendet werden. Nahere
Informationen zum Datenschutz unter www.lustaufsland.at
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Erndhrungstrainerin, die sich seit Jahren mit dem
Thema beschadftigt und durch ihre Workshops und
ihr Buch (siehe Buchtipp) schon viele Interessierte
auf den Geschmack gebracht hat.

Beim Fermentieren gehe es um Mikroorganismen,
um das Arbeiten mit ,,guten Bakterien®. , Besser ge-
sagt, man ldsst diese arbeiten, denn man muss nur
das richtige Milieu dafiir schaffen, damit sich die
erwilinschten Bakterien gegeniiber den nicht er-
wiinschten durchsetzen kdnnen®, so die Expertin. Im
Fall von Gemiise sind Milchsdurebakterien die Guten,
die sich gegeniiber Schimmel behaupten sollen.

Milchsdurebakterien bauen unter Ausschluss von
Sauerstoff die Kohlenhydrate des Gemiises ab und
produzieren daraus Sduren. Die sogenannte Milch-
sduregdrung ist eine Art der Fermentation, die be-
kanntesten Produkte, die so entstehen, sind etwa
Sauerkraut, Joghurt und Salzgurken. ,Fermentieren
ist die einzige Art des Haltbarmachens, bei der die
Vitamine mehr werden. Mineralstoffe werden besser
verfiighar gemacht, Giftstoffe abgebaut. Dazu kom-
men noch Bakterien, die auch probiotisch wirken.
Damit tun wir auch dem Korper etwas Gutes*, betont
die Expertin. Es seien teils ungewohnte Geschmadcker,
die dem Gaumen geboten werden. ,,Aber wenn man

Gutes Essen braucht Liebe, Zeit -
und gute Mikroben, das sagt
Andrea Bierwolf. Sie vereint im
Buch ,Fermentista” theoretisches
Wissen Uber die Fermentation mit
einfachen Anleitungen, praktischen Erfahrungen und
hilfreiche Tipps fiir den Fermentier-Erfolg daheim.
Das Buch aus dem Verlag Freya hat 304 Seiten und
ist unter ISBN 978-3-99025-508-7 zum Preis von
24,90 Euro im Buchhandel erhaltlich.

L3
Eerme

einmal merkt, wie gut fermentierte Lebensmittel
dem Korper tun, kriegt man richtig Gusto drauf*,
sagt Bierwolf. Fermentier-Kurse und Workshops
seien fiir Einsteiger empfehlenswert. ,Viele miissen
erst wieder lernen, auf die eigenen Instinkte und den
eigenen Geschmack zu vertrauen. Das haben wir
teilweise verlernt, jeder schaut nur noch auf das
Mindesthaltbarkeitsdatum®, sagt Bierwolf. Mit etwas
Ubung und Gespiir lassen sich dann aber schnell
auch in der eigenen Kiiche Erfolge feiern.

Nicht dekorieren, sondern lagern

Fiir die Haltbarkeit der selbst eingemachten Schat-
ze sind die Lagerbedingungen wesentlich. Licht und
zu warme Temperaturen schaden und konnen sowohl
die Konsistenz als auch das optische Erscheinungs-
bild verdndern. Das dekorative Aufstellen der Gldser
in der Kiiche sollte also unterlassen werden. Kiihl,
dunkel und trocken ist meist die beste Kombination.
Es empfiehlt sich, alles gut zu beschriften und regel-
mafig zu kontrollieren. Neue Vorrdte gehoren nach
hinten im Regal, dltere Ware zuerst verbraucht.
Generell sollte man nicht mehr einmachen, als man
bis zur ndchsten Saison braucht, denn der ndchste
Sommer kommt bestimmt.

Die Methoden zur Haltbarma-
chung von Gemiise, Krautern
und Pilzen sind vielfaltig. Im
neu aufgelegten Buch ,Haltbar
machen” erlautern Marianne
Obermair und Romana Schneider-Lenz diese und
zeigen Beispiele anhand von mehr als 150 Rezepten.
Das Buch aus dem Verlag Leopold Stocker hat

192 Seiten und ist unter ISBN 978-3-7020-1927-3
im Buchhandel zum Preis von 19,90 Euro erhéltlich.

Zutaten:

REZEPTE ONLINE

www.lustaufsland.at/
online-kochbuch

FOTO: BIERWOLF

1 kg geschalter Knoblauch, 50 g Salz; Lake: 100 ml Wasser, 3 g Salz

Zubereitung:

Geschélten Knoblauch und Salz im Mixer zu einer Paste vermischen. In ein
Glas fillen - dabei sollten wenig Luftlécher bleiben. Mit sauberen Blattern
von Wein-, Himbeer- oder Brombeerstrauchern bedecken und mit einem
ausgekochten, abgekiihlten Granitstein beschweren. Lake dariibergieBen,
sodass der Knoblauch gut bedeckt ist. Glas luftdicht verschlieBen und
auf ein Backblech oder einen Teller stellen, bei Zimmertemperatur ohne
direkte Sonneneinstrahlung 14 bis 21 Tage fermentieren. In dieser Zeit
kann sich der Knoblauch blau und griin férben, das ist normal. Im Laufe
des Fermentationsprozesses verfarbt sich die Paste wieder und ist zum
Schluss meist beige bis hellbraun. Wenn der gewiinschte Geschmack er-
reicht ist, kiihler stellen (Kithlschrank/Keller). Haltbarkeit: etwa ein Jahr.

QUELLE: ANDREA BIERWOLF

Zutaten:

600 g Rote Riiben, 400 g séuerliche Apfel, 2-3 rote Zwiebeln, Va | Apfel-
essig, Ya | Apfelsaft, V4 | Rotwein, 250-300 g Zucker, Saft und Schale
einer unbehandelten Zitrone, 1 TL Salz, 3 EL Senfsamen, 2 TL fein
gehackter Ingwer, Va TL geschroteter Kreuzkiimmel, 3-4 geschrotete
Neugewtrzkorner, 1 TL geschrotete Pfefferkérner, 1 TL Honig

Zubereitung:

Rote Riiben schalen, in feine Wiirfel schneiden. Apfel entkernen, grob ras-
peln oder in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln fein hacken. Alle Zutaten
bis auf den Honig in einem Topf aufkochen und bei geringer Hitze 30 bis
45 Minuten zu dicklichem Brei einkochen lassen. Ab und zu umriihren, bei
Bedarf etwas Wasser beigeben. Die Masse ist fertig, wenn sie eine marmela-
dendhnliche Konsistenz aufweist und alle Zutaten weich und leicht glasig
sind. Honig einrithren und Relish ganz heiB in vorbereitete Glaser fillen.

QUELLE: BUCH HALTBACH MACHEN, VERLAG LEOPOLD STOCKER

Eferdinger Landl: Klimaschutz
mit der heimischen Knolle

Regionale Erdépfel auf dem
Teller ist ein Teller ,Klimaschutz*:
Die Erzeugung von Erddpfeln ver-
ursacht sehr wenige Treibhaus-
gase. Laut Eaternity-Datenbank
liegt der CO,-Verbrauch bei Nu-
deln um das Neunfache, bei Reis
um das 29-Fache hoher als bei der
klimaschonenden Knolle. Ein-
drucksvoll auch der Wasserver-
brauch: Die deutsche , Wa-
renvergleich.de” belegt,
dass die Erzeugung von
einem Kilogramm Erd-
dpfel nur 210 Liter bend-
tigt, dagegen 1400 Liter

ter bei Reis. Kurze Transport-
wege aus dem Eferdinger Landl
sorgen somit nicht nur fiir Frische,
sondern auch fiir aktiven Klima-
schutz. Die Eferdinger Landl-Erd-
dpfel gibt es bei Spar, Maximarkt,
ausgewdhlten Uni-Mdrkten und
Nah&Frisch-Markten.

Mehr Informationen unter:

www.landl-gemuese.at

ANZEIGE

FOTO: EFERDINGER LANDL

bei Nudeln und 3470 Li- So geht Klimaschutz: Erdépfel aus der Region
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MACHEREI ONLINE

www.lustaufsland.at/
macherei

Mehr als nur ein
Durstloscher

Als ,Mostschddel“ werden die Oberosterreicher oftmals bezeichnet.
Wohl nicht ohne Grund, denn in keinem anderen Bundesland wird so
viel des traditionellen Birnen- und Apfelweines getrunken wie hier.
ANNA SOPHIE LUEGMAIR

olden ist nicht nur der Herbst, der

dieser Tage Einzug halt, sondern auch

der Most, der wie kaum ein anderes

Naturprodukt fiir Oberdsterreich steht.

Seit Jahrhunderten wird Birnen- sowie
Apfelwein hierzulande hergestellt und blickt auf
eine uralte Tradition zuriick. So auch die bis zu
300 Jahre alten Obstbdume, die das hiesige Land-
schaftsbild samt seiner Vielfalt an Streuobstwiesen
pragen und sowohl im Friihling als auch im Herbst
ein Farbenspektakel der besonderen Art bieten.
Bduerinnen und Bauern sowie die leidenschaftlichen
Mostproduzenten im Land erhalten diese Kulturland-
schaft und kiimmern sich darum, dass stetig auch
wieder junge Obstbdume nachgesetzt werden. Sie
sind jedoch nicht die einzigen, fiir die die Zukunft
des Obstbaus eine wichtige Rolle spielt. Denn Streu-
obstwiesen zdhlen mit 5000 bis 6000 Tierarten zu
den artenreichsten Lebensrdumen iiberhaupt. Ein

Grund mehr, um einen durstléschenden Schluck
Most zu geniefRen und so zum Erhalt dieses bedeut-
samen Kulturgutes beizutragen.

Most liegt im Trend

,Most ist auf alle Falle ein Trend-
getrdnk und wird wieder mehr ange-
nommen als frither®, weifs Maximilian
Hirschvogel, der sich gemeinsam mit
seinem Vater Wilfried auf die Veredelung
von Birnen und Apfeln spezialisiert hat.

Hierzulande gilt Most als ein
besonders beliebtes Getrank.
Wahrend 6sterreichweit gesehen
der Pro-Kopf-Verbrauch bei nur

Insbesondere die Jugend greift wieder
gerne zum Most, der im Land ob der Enns
auch als ,,Landessdure” bezeichnet wird.
Sowohl Cider als auch sortenreine Most-
spezialititen werden immer mehr nach-

Man miisse jedoch festhalten, dass sich 1,28 Litern liegt, trinken die gefragt. Und das nicht nur im Sommer,
die Qualitdt der Mostherstellung um ein Oberosterreicher circa 3,5 Liter sondern auch in kilteren Jahreszeiten, wie
Vielfaches verbessert hat und heutzu- Most pro Jahr. zum Beispiel als Gliithmost serviert. Gut

tage mit der des Weines vergleichbar
ist. War ein guter Most friiher meist ein
Zufallsprodukt, so ist die neue Generation der Most-
produzenten bemiiht den anspruchsvollen Gaumen
der Konsumenten mehr als nur gerecht zu werden.

also, dass Oberosterreich mit einer grofien

Auswahl an Apfel- und Birnensorten be-
schenkt ist und man auch fiir das heurige Jahr - dank
vieler Sonnenstunden und genug Niederschlag -
einen guten Ertrag in bester Qualitdt erwartet.

REZEPTE ONLINE

www.lustaufsland.at/
online-kochbuch

Zutaten:
500 g Beeren, 2 Stk. Orangen, 1 | Most, 100 ml Holunderblutensirup,
Zucker (Menge je nach Geschmack), 4 cl Mostlikor oder Mostbrand,

Streuobstwiesen: Immaterielles Weltkulturerbe

Auf Streuobstwiesen stehen
grofRkronige Bdume verschiede-
ner Obstarten unterschiedlichen
Alters und Grofie locker und oft
wie zufdllig verstreut. Gemaf}
der Definition des Dachverbandes
~ARGE Streuobst“ miissen sol-
che Obstbdume ohne Unterstiit-
zung durch ein Geriist, eine Sdu-
le oder einen Pflock selbststdndig
stehen konnen. Bunt gemischt
gedeihen hier Apfel- und Birn-
bdume neben Kirschen-, Zwetsch-
ken-, Walnuss-, Quitten- und
Mispelbdaumen, jeweils in regio-
naltypischen Sorten.

Streuobstwiesen
zeigen sich vielfdltig
Fiir Osterreich charakteristisch
sind verschiedene Erscheinungs-
formen der Bestdnde, meist in
Form von Streuobstwiesen im
Bereich der Landwirtschaft, aber
auch in Form von Baumalleen
entlang von Feldwegen und Stra-
fen. Manchmal gliedern sie
auch die Kulturlandschaft zwi-
schen Acker- und Rebfldchen
und dienen oft als strukturgeben-
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der Bestandteil von grofieren
Gdrten.

Streuobst in ganz
Europa

Streuobstwiesen findet man in
ganz Europa in unterschiedlicher
Prdgung. Sie zdhlen zu den arten-
reichsten Lebensraumen, viele Tier-
und Pflanzenarten finden dort ihre
Heimat. Besonders das reiche Nah-
rungsangebot (Bliiten, Bldtter, Grd-
ser, Krauter bzw. Friichte) lockt
Wildbienen, Schmetterlinge und
andere Insekten an. Letztere locken
viele Vogelarten wie Griinspecht
und Star an. Auch Sdugetiere wie
Igel und Feldhasen haben dort ihren
Lebensraum. Was diese Kulturform
hier einzigartig macht: pragende
Bestande an machtigen Birnbau-
men, vor allem vom Salzburger
Flachgau iiber Oberosterreich bis
ins Mostviertel Niederdsterreichs.

Schiitzen durch
Niitzen

Basis fiir den Erhalt von Streu-
obstbestdnden muss eine Wert-
schopfung durch Nutzung sein,

F
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FOTO: ELIGIUS - STOCK.ADOBE.COM

Streuobstwiesen zahlen zu den artenreichsten Lebensraumen Europas, viele verschiedene Tier- und Pflanzen-
arten finden hier eine Heimat. Online kann man diese Lebensraume aktiv unterstiitzen.

denn nur was genutzt wird, kann
auch erhalten werden. Doch dane-
ben gibt es noch andere Faktoren
und Kriterien bei der Beurteilung
des Wertes von Streuobst, etwa
die zahlreichen 6kologischen und
klimarelevanten Nutz- und
Schutzwirkungen sowie die Be-
deutung fiir den Tourismus.

Antrag: Immaterielles
Weltkulturerbe

Die ARGE Streuobst hat bei
der UNESCO einen Antrag auf

Anerkennung des Streuobst-
anbaus auf ,Immaterielles Welt-
kulturerbe“ gestellt - mit dem
Ziel, diese in zahlreiche Le-
bensbereiche hineinwirkende
Kulturform und deren Werte
auch offiziell in das Rampen-
licht zu riicken, um sie mit ihren
reichen Traditionen der Pflan-
zung, Pflege, Ernte, Produktver-
edelung und des Produktgenusses
fiir die Nachwelt zu erhalten.
Das ,Immaterielle Weltkultur-
erbe“ hat keine Einschrankun-

gen in der Bewirtschaftung zur
Folge. Daher wird diese Initiative
auch von der Landwirtschafts-
kammer Oberdsterreich unter-
stiitzt.

Online Antrag
unterstiitzen

Auf einfache Weise kann der
Antrag von jeder Person und Or-
ganisation unterstiitzt werden
unter der Internet-Adresse https://
kulturerbe.argestreuobst.at

ANZEIGE

1,5 | Mineralwasser (prickelnd)

Zubereitung:

Beeren mit dem Saft der 2 Orangen (auch Zitronensaft maglich),
Most, 100 ml Holunder- oder Zitronenmelissensirup (je nach ge-
wiinschter SiiRe), eventuell Zucker und Mostbrand/Likér vermischen
und im Kihlschrank 1 bis 2 Stunden ziehen lassen. Vor dem Servieren
mit kaltem Mineral- oder Sodawasser auffillen.

QUELLE: WWW.REGIONALE-REZEPTE.AT

Zwel Generationen,
ein gemeinsames Ziel

Der Obstbaubetrieb Hirsch-
vogel liegt in einer der schonsten
und dltesten Obstgegenden von
Oberosterreich - zwischen Linz
und Wels, in der Gemeinde The-
ning im Bezirk Linz-Land. Zehn
verschiedene Apfel- und Birnen-
sorten findet man in den Obstgar-
ten. Diese werden vollreif sofort
nach der Ernte zu Saft, Misch-
sdften und Mosten verarbeitet.

Hirschvogel legt besonderen
Wert auf alte, robuste Sorten. Der
Betrieb bildet eine vollstdndige
Wertschopfungskette. Das bedeu-
tet: Geerntet wird das Obst aus
den eigenen Obstgdrten und wird
direkt am Betrieb in Schauersfrei-
ling verarbeitet. Der frische Saft
von der Presse wird anschlieflend
in Flaschen gefiillt. Die Produkte

FOTO: HIRSCHVOGEL

Direkt ab Hof Most einkaufen

sind in allen Filialen von Billa
Plus, Spar und MaxiMarkt in
Oberdsterreich erhaltlich.
Infos: Wilfried Hirschvogel,
Mittlere Kranholzstrafie 14, 4062
Thening, Tel. 0 676/308 40 10,
E-Mail: hirschvogel@aon.at,
Webseite: www.w-hirschvogel.at;
Verkauf: Ab-Hof-Verkauf Freitag
9 bis 11.30 Uhr, 13 bis 17 Uhr,
Samstag 9 bis 13 Uhr. werBuNG

.
FOTOS: HIRSCHVOGEL (8), ADOBESTOCK-IRYNA (1), LUSTAUFSLAND/FLEISCHANDERL (1)



UMIMARKT

reiswert
& regional

Vielfaltiges Angebot zu guten Preisen

Wer sparen will
muss scanhen

Zum aktuellen
Flugblatt

Qualitativ hochwertige Artikel

Taglich frische Produkte

Angebote und Aktionen auch im
Unimarkt Online Shop erhadltlich

Grof3e Auswahl an regionalen Schmankerin

zum besten Preis

Nale) -Unimarkt st

Wir I(i)eben Regionalitdt! Sie auch?

Denn unsere Wurzeln liegen in den landlichen Regionen Os-
terreichs, wo viele kleine Erzeuger ihre Produkte mit Liebe
und Handwerkswissen herstellen. Klingt nicht nur charmant,
ist auch so. Denn regionale Lebensmittel schmecken nicht
nur gut, sondern schonen auch die Umwelt und stehen fur
einzigartige Qualitat. Gehen Sie den regionalen Weg mit uns
Sadlis weiter und freuen Sie sich auf unvergesslichen Genuss!

gNipur

Genuss zu leist- |
baren Preisen —|

und das fiir die ganze Familie.

Das Sortiment von UNIpur verspricht typisch dsterreichischen
Geschmack fiir Klein und GroB und legt Wert auf gepriifte Qualitdt.
Neben der groBen Auswahl und dem Genuss-Versprechen fiir die
ganze Familie ist auch die CO,-neutrale Produktion aller UNIpur-
Produkte ein entscheidender Vorteil: nicht nur fiir Sie als Konsu-

ment:in, sondern vor allem fiir unsere Umwelt!

J Gepriifte Qualitdt

J CO.-neutral

/ Tiefpreisgarantie

',,ste-r_reich in seiner Vielfalt*: Am Sonntag, dem 18 September

2022, steht Linz im Zeichen von

‘Schmankerln,

traditionellem Handwerk und heimischer lzandwirtschaft.

n der Linzer Innenstadt wird am Sonntag, dem

18. September 2022, im grofien Stil Erntedank

gefeiert. Die Landjugend Oberdsterreich ver-

anstaltet dieses bundesweite Erntedankfest

unter dem Leitgedanken ,,Osterreich in seiner
Vielfalt“. Wer nun rein an einen Gottesdienst in der
Kirche denkt, irrt sich. Von 10 bis 17 Uhr herrscht
volles Programm in der oberdsterreichischen Landes-
hauptstadt, womit Besucher aller Altersklassen auf
ihre Kosten kommen werden.

Jubildum nun
ein Jahr spater

1991 fand das letzte Mal ein liberregionales Ern-
tedankfest in Linz statt. Zehntausende Besucher
stromten damals in die Hauptstadt, um an der Ver-
anstaltung, die ihresgleichen suchte, teilzunehmen.
Die Landjugend griff diese Idee anldsslich des 70-jdh-
rigen Jubilaums, welches die Landjugend Oberdster-
reich 2021 feierte, wieder auf. Coronabedingt um
ein Jahr verschoben, ist es heuer nun endlich so weit.
Mit dem Erntedankfest will man die landliche Regi-
on mit all ihren regionalen Schmankerln, den hei-
mischen Brauchen und vor allem der dsterreichischen
Landwirtschaft eine gebiihrende Biihne in der Stadt
bieten.

Erntedankmesse in der
grofiten Kirche Osterreichs

Das Erntedankfest, bei welchem tiber 30.000 Be-
sucher aus ganz Osterreich erwartet werden, beginnt
am Sonntag, dem 18. September um 10 Uhr mit einer
Messe im Linzer Mariendom, welche mit einem
feierlichen Einzug mit der Erntekrone in die Kirche
eroffnet wird. Gehalten wird die Messe von Bischof
Manfred Scheuer. Die Mitglieder der Landjugend
Ried-Katsdorf aus dem Bezirk Perg proben bereits
fleifig, um fiir die musikalische Gestaltung der

Messe zu sorgen. Die Messe findet bei einer Agape
am Domplatz ihren Ausklang.

Schmankerln, Handwerk und
Landwirtschaft

Ebenfalls um 10 Uhr 6ffnen die verschiedenen
Madrkte, bei welchen Handwerk, Landwirtschaft und
Brauchtum prasentiert werden und mit circa 70 Di-
rektvermarktern und Verpflegungsstdnden auch fiir
das leibliche Wohl gesorgt ist. ,Uns ist es wichtig,
den Besuchern des Erntedankfests die Moglichkeit
zu bieten, die hochwertigen Produkte unserer heimi-
schen Lebensmittelproduzenten kennenzulernen.
Wir wiinschen schon jetzt viel Vergniigen beim
Durchkosten und Schlemmern®, so Landesleiterin
Theresa Neubauer.

Programm auch fiir
die Kleinsten

Damit auch die jlingsten Besucher des Erntedank-
fests auf ihre Kosten kommen, wurde ein umfangrei-
ches Kinderprogramm auf die Beine gestellt. Von
der Hiipfburg iiber einen Tretttraktor-Parcours bis
hin zum Formen von Seedballs (Blumensamenku-
geln) oder das Filzen mit Schafwolle gibt es insgesamt
fast 20 verschiedene Kinderprogrammpunkte. Dabei
kann der Nachwuchs bei jeder Station einen Stem-
pel fiir den Stempelpass sammeln. Natiirlich kon-
nen auch echte Tiere bestaunt werden: Schafe und
Ziegen werden in einem artgerechten Gehege aus-
gestellt sein.

Musik und Tanz diirfen
nicht fehlen

Ein Fest ohne Musik ware nicht mal halb so schon.
Aus diesem Grund wird das Erntedankfest von den
verschiedensten Musikgruppen umrahmt. Von der
Stutzenmusi iiber Jagdhornbldser bis zum Musik-

FOTO: AM-TEICH.COM

verein Lacken werden viele Musiker fiir gute Stim-
mung sorgen. Insgesamt sieben Volkstanz- und
Schuhplattlergruppen reprdsentieren das traditio-
nelle Osterreichische Brauchtum und werden mit
ihren Shows und Tanzen begeistern. Unter anderem
sind die Altschwendter Windradlplattler, aber auch
die Volkstanzgruppe Ternberg zu Gast. Abgerundet
wird das Rahmenprogramm mit angebotenen Kut-
schenfahrten und einer Trachtenmodenschau vom
Heimatwerk.

Die zahlreichen Orte
des Geschehens

Bespielt werden beim Erntedankfest unter ande-
rem der Pfarrplatz, der Domplatz, die Landhaus-
promenade und natiirlich der Hauptplatz in der
Linzer Innenstadt. Tipp der Landjugend: Die Lan-
deshauptstadt ist mit einer guten 6ffentlichen Anbin-
dung ausgestattet. Wer stressfrei anreisen mochte,
nutzt Bus und Bahn. Die Straflenbahnlinien werden
auch wahrend der Veranstaltung uneingeschrankt
fahren.

Die Landjugend freut sich auf zahlreiche Besu-
cher am Sonntag, dem 18. September 2022, beim
Erntedankfest ,Osterreich in seiner Vielfalt in
Linz. Ndhere Informationen gibt es auch unter

www.erntedankfest.at

‘@t\cuuc&
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KARTE ONLINE

www. |lustaufsland.at/
landkarten

WIR
OBEROSTERREICHISCHE
RUCKENSTARKER.

Versichern ist fiir uns Vertrauenssache. Die kompetente, regelméaBige Beratung
und eine unkomplizierte Schadenerledigung sind unsere groBten Starken. Auch in
Zeiten zunehmender Digitalisierung kénnen sich unsere Kundinnen und Kunden
auf Servicequalitat, maBgeschneiderten Versicherungsschutz und kurze Entschei-
dungswege verlassen. Vor allem dann, wenn es darauf ankommt.

Gleichzeitig erweitern wir unsere Online-Angebote und halten alle Kanéle offen. Unsere
Kundinnen und Kunden entscheiden, wo, wann und wie sie mit ,,ihrer* Oberdsterrei-
chischen kommunizieren — in einem unserer Kundenbiros, im persdnlichen Gesprach
oder via Kundenportal und App.

.. i _‘-__J'r ;

{ GENERALDIREKTION
GruberstraBe 32

. HauptstraBe 5 GotzstraBe 7 Vor dem Linzer Tor 2

Salzburger StraBBe 8

4020 Linz 4770 Andorf 4820 Bad Ischl 5280 Braunau 4070 Eferding
057891-71-0 057891-748-0 057891-720-0 057891-721-0 057891-722-0
braunau@ooev.at eferding@ooev.at

office@ooev.at andorf@ooev.at

o | T

——

GRIESKIRCHEN KIRCHDORF b 5 MONDSEE KE
g T

Mauthausner StraBBe 13a Linzer StraBe 34 Klosterplatz 1 Oberer Stadtplatz 11 GarnisonstraBe 1  MayrhansenstraBe 4 ' RainerstraBe 52 F“’i HauptstraBBe 1d ‘ Naarner StraBBe 3 GolfplatzstraBe 2
4470 Enns 4240 Freistadt 4810 Gmunden 4710 Grieskirchen 4560 Kirchdorf 4060 Leonding 5310 Mondsee R‘- 4232 Hagenberg .55_.1 4320 Perg 4048 Puchenau
057891-723-0 057891-724-0 057891-725-0 057891-726-0 057891-727-0 057891-743-0 057891-732-0 k

| 057891-745-0

féf 057891-733-0 - 057891-734-0

enns@ooev.at gmunden@ooev.at grieskirchen@ooev.at kirchdorf@ooev.at | leonding@ooev.at mondsee@ooev.at | muehlviertel-mitte@ooev.at . perg@ooev.at ~ puchenau@ooev.at
Rhs T RE RN k. R

Nahere Informationen zu den Kundenbiros
der Oberdsterreichischen Versicherung AG
und den Offnungszeiten finden Sie unter:

www.keinesorgen.at

ROHRBACH i _ ' : VOCKLABRUCK

Linzer StraBe 10
4780 Scharding
057891-737-0

schaerding@ooev.at

s TR

T T
= o W L

OberZziosterr

™ Johann Roithner-StraBe 6
== 4050 Traun
057891-739-0
traun@ooev.at

VolksfeststraBe 16
4910 Ried/Innkreis
057891-735-0
ried@ooev.at

Agydiplatz 1
4600 Thalheim bei Wels
057891-741-0

wels@ooev.at

HanriederstraBe 39
4150 Rohrbach-Berg
057891-736-0
rohrbach@ooev.at

Bergerweg 1
w8 4400 Steyr
. 057891-738-0
steyr@ooev.at

Feldgasse 9a
4840 Vocklabruck
057891-740-0
voecklabruck@ooev.at

Marktplatz 24
3335 Weyer
# 057891-742-0
A weyer@ooev.at

s



Striezel: Viele Zusatzstoffe
und schlechte Kennzeichnung

15 Striezel aus Bdckereien,
Supermadrkten und Diskontern
hat der Verein fiir Konsumenten-
information (VKI) unter die Lupe
genommen. Schadstoffe (Glypho-
sat und Mykotoxine) konnten in
keinem Striezel nachgewiesen
werden. Bei der sensorischen
Priifung schnitten die meisten
Produkte ebenfalls gut ab. Einzig
ein Brioche fiel bei der Blindver-
kostung durch.

Bei der Uberpriifung der Zu-
taten war auffdllig, dass die
Produkte hdufig mehr Zutaten
enthielten als man gemeinhin
erwarten wiirde. ,Wer einen
klassischen Striezel selbst macht,
der kommt mit sieben Zutaten
aus: Weizenmehl, Milch, Zucker,
Butter, Eier, Hefe und Salz“, er-
lautert VKI-Projektleiterin Teresa
Bauer. Die Produkte im Test da-
gegen setzten sich aus deutlich

4 x

mehr Bestandteilen zusammen,
darunter einige, die laut VKI
iiberfliissig und zum Teil auch
fragwiirdig seien. So wurde bei-
spielsweise bei drei Produkten
Alkohol zugesetzt, fiinf Striezel
enthielten Palmol bzw. Palmfett
und immerhin elf von 15 Aromen.
Vor allem Produkte aus Super-
markt und Diskonter fielen durch
relativ viele Zusatzstoffe auf.

Wer Zusatzstoffe oder andere
ungewollte Zutaten vermeiden
mochte, kann natiirlich die Zu-
tatenliste sorgfdltig studieren -
vorausgesetzt die Rohstoffe sind
ausreichend gekennzeichnet.
Hier wurde bei einigen Produkten
Verbesserungsbedarf geortet.
Vier Striezel wurden wegen der
Kennzeichnung abgewertet.
Meist bemangelten die Gutachter
fehlerhafte Angaben in der Zu-
tatenliste.

das hochwertige Magazin

,UNSER SALZKAMMERGUT"

zum Preis von € 28 fiir den Inlandversand
oder € 42 fiir den Versand ins Ausland

Unser Top Abo-Angebot

Abo-Bestellung: www.dieoberoesterreicherin.at/aktuelle-abos
oder per E-Mail an: abo@neu-media.at |
per Fax an: 07242/9396 - 8110 | oder Tel.: 07242/9396-8100

Kaum heimisches

Korn im Brot

Nur ein Drittel der Brot- und Backwaren im Supermarkt wurde
nachweislich mit Getreide aus Osterreich hergestellt. Den Biuerinnen
und Bauern bleiben zudem lediglich zehn Prozent des Brotpreises.

THOMAS MURSCH-EDLMAYR

nser tagliches Brot gib uns heute®,
steht schon im Evangelium geschrie-
ben. Sieben von zehn Osterreichern
nehmen das
auch wortlich

und essen mindestens ein-

nellen schwarzen Krustenbrot. Insgesamt wurden
250 Brot- und Backwaren der grofiten Lebensmittel-
einzelhdndler und Diskonter untersucht. Die Ergeb-
nisse sind erschreckend:
Lediglich 32 Prozent (%) der
Produkte aus dem Brotregal

mal pro Tag Brot oder Ge-
bdck und sind damit wahre
Brottiger. Laut Gesellschaft
fiir Konsumforschung wer-
den hierzulande pro Kopf
jahrlich 35 Kilo Brot und
14 Kilo Geback verzehrt. Ge-
kauft wird am liebsten fri-
sches und schmackhaftes
Brot. Das Preis-Leistungs-
Verhadltnis ist ein weiteres
wichtiges Kaufkriterium,
gefolgt von der Art des Bro-

Das rot-weil3-rote AMA-Giitesiegel legt
fest, dass alle landwirtschaftlichen
Rohstoffe, wie zum Beispiel Mehl,
ausschlieBlich aus Osterreich stammen
diirfen. Pflanzliche Rohstoffe, die
generell nicht in Osterreich erzeugt
werden, wie etwa Oliven, Haseln(isse
oder Orangen, durfen hingegen
verwendet werden, wenn sie nicht mehr
als ein Drittel des gesamten Produktes
ausmachen. Auch Rohstoffe, die nicht in
ausreichender Menge in Osterreich
produziert werden, wie etwa Brotgewiir-
ze oder Sesam, fallen in diese Regelung.

und den beliebten Selbst-
bedienungsboxen im Super-
markt wurden nachweislich
mit Getreide aus Osterreich
hergestellt. Ganze 58 %, also
drei von fiinf Produkten,
sind mit keiner Herkunfts-
angabe versehen.

Da es hierfiir auch keine
Verpflichtung gibt, ist es fiir
Konsumenten nicht ersicht-
lich, ob der Hauptrohstoff
Mehl aus heimischer Erzeu-

Rohstoffkostenanteil:
So viel bekommt der Bauer

Verbraucherpreis

33 Cent

Bauernanteil

2,4 Cent

Verbraucherpreis

3,3 Euro _4

Bauernanteil

35 Cent

Vom Semmel- und Brotpreis im Geschaft kommt nur
sehr wenig bei den Bauerinnen und Bauern an.

QUELLE: STATISTIK AUSTRIA/AMA, GRAFIK: LUSTAUFSLAND/FLEISCHANDERL,
FOTOS: JURGEN FALCHLE - STOCK.ADOBE.COM, GRAFIKPLUSFOTO

besteht. Insbesondere wenn man bedenkt, dass der
Selbstversorgungsgrad bei Getreide in Osterreich bei
94 % liegt. Oft sind Brot und Gebdck zudem irre-
fihrend deklariert. Wird ausldndisches Getreide
hierzulande vermahlen, kann der Handel das Semmerl
schon mit der Bezeichnung ,Mehl aus Osterreich®
kennzeichnen. Selbiges gilt bei den beliebten Angaben
~Hergestellt oder gebacken in Osterreich“. Auch geo-
grafische Angaben, wie etwa die ,Osterreichische
Kaisersemmel“, sagen nichts {iber die Herkunft des

Laut einer AMA-Umfrage erwarten sich jedoch
70 % der befragten Konsumenten beim Kauf eines
,Osterreichischen” Brotes, dass darin auch heimisches
Getreide enthalten ist. Anstatt diesem Wunsch nach-
zukommen, wird es Konsumenten schwer gemacht,
regionale Rohstoffe von Importware zu unterschei-
den. Der Bauernbund fordert daher die flichende-
ckende Ausweitung des AMA-Glitesiegels auf Brot
und Gebdck. ,Das AMA-Gilitesiegel ist ein Garant
fiir kontrollierte Herkunft aus Osterreich und gibt
den Konsumenten Sicherheit beim Einkauf. Das ist
die Lebensversicherung fiir alle entlang der Wert-
schopfungskette - vom Bauer iiber den Miiller und
Bdcker bis zum Konsumenten. Konsumenten ver-
dienen bei Brot und Geback mehr Transparenz im
Regal. Das ist nur fair gegeniiber unseren Bauern-
familien, die zu hochsten Standards Getreide an-
bauen. Mehr Osterreich im Brot und Gebick garan-
tiert uns auch in Zukunft Versorgungssicherheit mit
heimischem Getreide*, so Direktor Wolfgang Wallner.

Landwirtschaft ist nicht
der Kostentreiber

Hinzu kommt, dass Vertreter der Backer in der
Wirtschaftskammer kiirzlich einen Preisanstieg bei
Brot um bis zu zehn Prozent angekiindigt haben.
Grund dafiir seien die gestiegenen Rohstoff-, Ener-
gie- und Lohnkosten. Nicht nur die Bdcker leiden
unter der Teuerung, auch die Bduerinnen und Bau-
ern kdmpfen mit massiven Kostensteigerungen bei
Futter, Diingemitteln und Energie. Der Bauernanteil
bei einem Kilo Brot liegt bei mageren 35 Cent oder
umgerechnet zehn Prozent. Beim Lieblingsgeback
der Osterreicher, der Semmel, wird die Relation noch
deutlicher. Lediglich 2,4 Cent oder umgerechnet
sieben Prozent vom Produktpreis kommen bei
den Getreidebauern an. Hier wird klar ersichtlich,
dass der Kostentreiber definitiv nicht die Landwirt-

tes. Auf die Herkunft wird

hingegen wenig bis gar nicht

geachtet. Das liegt vor allem auch an der fehlenden
Transparenz, wie ein Regionalitdtstest zeigt.

Drei von fiinf Produkten
ohne Herkunftskennzeichnung

Der Verein ,Wirtschaften am Land“ hat dabei
Brot und Gebdck genau unter die Lupe genommen
- von der beliebten Kaisersemmel bis zum traditio-

www.ooewohnbau.at

gung stammt, solange die

Kennzeichnung nicht frei-
willig erfolgt oder die Produkte das AMA-Glitesiegel
(siehe Infokasten) tragen.

Hoher Selbstversorgungsgrad
bei heimischem Getreide

Dass nicht einmal jedes dritte Brot und jede dritte
Semmel nachweislich mit heimischem Getreide her-
gestellt wurde, zeigt, dass hier Handlungsbedarf

2-, 3- und 4-Raum-Wohnungen
57 m? bis 120 m? Wohnflache

Eigengarten/Terrasse im GG
und EG, Loggia/Terrasse im 0G
Tiefgarage, Lift, barrierefrei

HWB < 50 KWh/m?a, f___< 0,65

GEE

Kontakt: Andrea Ladberg | Tel.: +43 (0) 732 700 868-122 »

andrea.ladberg@ooewohnbau.at
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Getreides aus - hier geht es nur um die Rezeptur.

Ob in der Stadt oder am Land
- Bdume sind in Zeiten des Klima-
wandels besonders wertvoll. Sie
wirken wie eine natiirliche Klima-
anlage. Nicht zuletzt produzieren
sie Sauerstoff, speichern Kohlen-
dioxid und filtern Schadstoffe und
Feinstaub aus der Luft. Eine er-
wachsene Buche beispielsweise
produziert pro Jahr etwa 4,6 Ton-
nen Sauerstoff und verarbeitet
dafiir rund 6,3 Tonnen Kohlendio-
xid. Wer seinen eigenen Hausbaum
im Garten pflanzt, betreibt somit
aktiv Klimaschutz.

Mit den Baumen
gestalten

Durch ihre Hohe schaffen Bau-
me Vertikalstrukturen und erschlie-
flen somit die dritte Dimension in
der Gartengestaltung. Sie struktu-

FOTOS: MASCHINENRING

schaft ist.

rieren und gliedern Flachen und
erzeugen eine raumliche Wirkung.
Die Kronen sind die Dacher der
Gdrten, darunter entstehen neue
Rdume. Von Anfang an sollten bei
der Planung eines Hausbaumes die
endgiiltige Wuchshohe, Wuchsform
und Kronenbreite mitberticksich-
tigt werden. Ansonsten kann es im
Laufe der Jahre zu bésen Uberra-
schungen kommen. Ein Baum, der
zu nahe am Haus gepflanzt wird,
kann sich nicht optimal entwickeln
und in weiterer Folge erhebliche
Schdden verursachen. Die notigen
Schnitt- und PflegemafRnahmen
konnen nicht nur sehr kostspielig
sein, sondern auch die Baumge-
sundheit beeintrachtigen. Zudem
sollte ein Abstand zum Nachbar-
grundstiick eingehalten werden.
Fiir den Hausgarten sind vor allem

Baume sind ein sehr wertvoller Beitrag zum Klimaschutz.

=

Obwohl in Osterreich
ausreichend Getreide
produziert wird, findet sich in

% \_  Brot und Gebéck oftmals Mehl

Professionelle Baumpfleger vom Maschinenring fiihren fachgerecht die

SchnittmaBnahmen bei 6ffentlichen und privaten Platzen durch.

Baumarten, die zu der Gruppe der
Kleinbdume gezdhlt werden und
nur zwei bis zehn Meter hoch wer-
den, empfehlenswert.

Gepflegte Baume
leben langer

Um fiir ideale Wachstumsbedin-
gungen zu sorgen, muss auf die
jeweiligen Standort- und Boden-
anspriiche Riicksicht genommen
werden. Dies ist auch eine Voraus-
setzung fir die Pflegeleichtigkeit
des Baumes. Ein Baum, der sich an
seinem Standort nicht ,wohlfiihlt*,
erhoht den Pflegeaufwand. Richtige
Baumpflege beginnt bereits in der
Jugendphase. Uber gezielte scho-

nende Eingriffe in die Kronenarchi-
tektur junger Baume ldsst sich die
Entwicklung der Baumkrone friih-
zeitig und effektiv steuern. Durch
regelmadfige und fachgerechte Pfle-
gemafinahmen wie z. B. die Ent-
fernung bruchgefdhrdeter, toter
Aste, gezielter Baum- und Ast-
schnitt oder eine Minimierung der
Windangriffsfliche, bleibt der
Baumbestand gesund und sicher.

Sicherheit fiir
die Baume

Fiir die Durchfiihrung von
Schnittmaffnahmen am Baum ist
es wichtig, dass der Baumpfleger
sowohl mit den geltenden Geset-

aus importiertem Getreide.

zen und Normen, als auch mit
der fachgerechten Schnittfiihrung
und den Grundlagen der Baum-
biologie und der Baumstatik
vertraut ist. Der Maschinenring
verfiigt iiber professionelle Baum-
pfleger, die diesen Anforderungen
gerecht werden und mithilfe seil-
unterstiitzter Baumklettertechnik
oder Hebebiihne in der Lage sind,
auch schwierige Schnittmafinah-
men am Baum fachgerecht durch-
zufiihren.

Und nicht zuletzt: Jeder Baum-
besitzer - auch Mieter und Pach-
ter einer Liegenschaft, ob Gemein-
de, Firma oder Privatperson -
ist fiir Stand- und Verkehrssicher-
heit seiner Baume verantwort-
lich. Er haftet dafiir, wenn ein
Schadensfall die Folge des man-
gelhaften Zustandes des Baumes

ist. ANZEIGE

Maschinenring Oberosterreich
Service eGen,

Auf der Gugl 3, 4021 Linz

Tel. 05/90 60-400
oberoesterreich@maschinenring.at
www.maschinenring.at
blogooe.maschinenring.at
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Honig entsteht grundsatzlich ganz ohne menschliches
Zutun. Denn es sind die Pflanzen, die den Nektar bereit-
stellen und dadurch Insekten wie etwa die Honigbiene
anlocken. Dabei ist die Vermehrung stets das Ziel der
Pflanze.

So werden durch jeden Besuch eines Insekts Pollen
weitergetragen. Die Bestaubung wird dadurch gesichert.
Die Biene wiederum sammelt Nektar und Pollen, um
daraus Futter herzustellen. Inbesondere fiir die Landwirt-
schaft und somit auch fiir die Erndhrungssicherheit ist
diese Symbiose also von groBer Bedeutung.

Bienen erzdhlen sich iiber den sogenannten ,Bienentanz"
an reichhaltigen Nektarquellen. Alle Sammelbienen des
Stockes fliegen sodann zu dieser Bienenweide, auch
bekannt als Tracht, um den Nektar zu holen. Ist der Honig-
magen der Biene voll, so startet der Riickflug zum Stock.

Angekommen im trauten Bienenheim - dem Bienenstock -
iibergibt die Sammelbiene den Inhalt ihres vollen Honig-
magens an die Stockbiene. Durch das Hinzufiigen von
Propolis werden Erreger und Keime davon abgehalten,
sich an dem wertvollen Lagergut zu bedienen.

e I 'ua-" j % B0 Sar Y 1]

Nun beginnt die Arbeit der Bienen erst recht, denn der

eingelagerte Nektar ist anfangs einmal nichts anderes als

eine zuckerhaltige und wéssrige Lésung.
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REPORTAGE

Von der Bliite

bis zum Hon

Die Honigbiene zdhlt mit dem Schwein und dem Rind zu den
drei wichtigsten Nutztieren der Welt und leistet einen enorm
wertvollen Beitrag fiir die Ernahrungssicherheit.

ANNA SOPHIE LUEGMAIR

inmal um die Welt und wieder zuriick

- es ist kaum zu glauben aber wahr.

Ungefdhr 40.000 bis 120.000 Kilometer

legt die Biene fiir ein Kilogramm Honig

zuriick. Das entspricht in etwa dem ein-
bis zweifachen Umfang der Erde. Um ihre Honig-
blase zu fiillen, muss das fleifige Nutzinsekt darii-
ber hinaus, je nach Bliitenart, zwischen 15 und
100 Stiick anfliegen. Das ergibt fiir ein reichlich be-
fiilltes Honigglas circa 900.000 bis sechs Millionen
Bliiten. Schnell wird also deutlich, wie arbeitsinten-
siv die Tdtigkeit der Biene ist.

Bienen sichern die Erndhrung
Produkte wie Honig, Bienenwachs, Propolis oder
das fiir seine gesundheitliche Wirkung so bekannte
,Gelée royale” kénnen durch die Bienenhaltung her-
gestellt werden. Nicht zu vergessen ist jedoch ein noch
viel wertvolleres Ergebnis der Tatigkeit dieses doch
so kleinen Tierchens: die Bestdubungsleistung. Ohne
Bestduber sehe die bunte Welt mit ihrer Vielfalt an
Pflanzen sehr eintonig aus. Gut die Halfte aller Bliiten-
pflanzen ist auf Bestduber angewiesen. So ergab eine
Studie, dass Pflanzen, die seltener von Bestdubern

aufgesucht werden als andere, schwinden. Auch
80 Prozent der landwirtschaftlich genutzten Kulturen
in der EU sind von der Insektenbestdubung wie etwa
durch die Honigbiene abhdngig. Somit ist diese ein
unverzichtbarer Partner fiir die heimischen Baduerin-
nen und Bauern. Insbesondere der Raps zahlt zu einer
sehr beliebten Trachtpflanze bei Honig- und Wild-
bienen und wird daher gerne von Erwerbsimkern mit
ihren Bienenvdlkern aufgesucht. Durch ihre Mithilfe
kann der Ertrag der eigentlich selbst bestdaubenden
Nutzpflanze um zehn bis 40 Prozent gesteigert werden.

Starkstes Bienenbundesland

Um Insekten vor den notwendigen Pflanzenschutz-
mafnahmen zu schiitzen, ist ein enger Austausch
und Informationsfluss zwischen Landwirt und Imker
notwendig. Durch Initiativen des oberdsterreichi-
schen Bienenzentrums wird die Zusammenarbeit
laufend verbessert. Dies macht sich auch bereits
bemerkbar. So steige die Zahl an Bienenvdlkern in
Osterreich seit vielen Jahren und liege nun bei
456.000. Oberdsterreich ist dabei mit auf Kurs und
sogar das Bundesland mit den meisten Imkern und
Bienenstécken in ganz Osterreich.
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Der Pflanzensaft wird mehrmals durch die Bienen eingesaugt und dann
wieder abgegeben, wodurch der Saft mit Enzymen, Sauren, Proteinen
und weiteren bieneneigenen Substanzen angereichert wird. Der
Wassergehalt verringert sich durch diesen Prozess bereits betrachtlich.

Wenn der Wassergehalt unter 20 Prozent liegt, wird die fertig gefiillte
Wabenzelle verdeckelt. Anhand der Verdeckelung kann der Imker
erkennen, ob der Honig reif ist. Meist findet die Honigernte Mitte Juli
statt.

Die Wabenzellen werden aus dem Stock entnommen und vorsichtig wie
etwa mithilfe eines kleinen Besens von den Bienen befreit. Die Wachs-

schicht wird sodann mit einem Werkzeug entfernt, sodass der Honig
herausgeschleudert werden kann.

e e

Mithilfe der Fliehkraft spritzt der Honig in der Schleuder aus den Waben
an die Innenwand der Trommel. Dort lduft der Honig dann hinab und

wird durch den Auslaufhahn in einen Auffangbehalter beférdert.

Und fertig ist das fliissige Gold. Der jahrliche Verzehr an Honig betragt
hierzulande circa ein Kilogramm pro Person. Der Selbstversorgungsgrad
liegt zwischen 40 und 50 Prozent. Umso wichtiger ist es beim Einkauf
von Honig im Supermarkt auf die regionale Herkunft zu achten.
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Raiffeisen erweitert digitales
Angebot mit mobiler Bezahl-App

Mit dem Smartphone zu zahlen
hat sich bereits in den letzten Jah-
ren als schnelle und bequeme
Alternative zur ewigen Geldbor-
sensuche bewdhrt. Mobile Pay-
ment-Losungen sind ein neuer
Bezahl-Standard, den Kunden zu-
sdtzlich zu Bargeld und Karten-
zahlungen nutzen.

Nun macht Raiffeisen diese
innovative Bezahlmdoglichkeit
flir jeden Android-User moglich.
Mit der Einfiihrung von RaiPay
erweitert Raiffeisen das digitale
Angebot um eine moderne, zu-
kunftsfahige Losung im Bereich
Mobile Payment.

Umfangreiche
Funktionen

Das kontaktlose Bezahlen mit
der RaiPay App erfolgt {iber die
NFC-Funktion des Smartphones.
Alle geladenen und aktivierten
Karten (Debit- und RBI-Kredit-
karten) konnen dafiir auf jedem
Android-Smartphone verwen-
det werden. Mit dieser Funktion
kann schnell und bequem Geld
an eine gewiinschte Osterrei-
chische Empfdngerkarte (Debit-
und/oder Kreditkarte) gesendet
werden. Es ist keine Registrie-
rung des Zahlungsempfdngers
notig.

Einfache und
klare Ubersicht

Mit der Loyalty-Funktion sind
alle Kundenkarten jederzeit in

FOTO: RLB 00

Die RaiPay App von Raiffeisen ermdglicht kontaktloses Bezahlen mit

dem Android-Smartphone.

RaiPay verfiigbar. Zum Digitalisie-
ren muss die physische Kundenkar-
te oder die Nummer des Barcodes
eingetippt werden. RaiPay bietet
eine einfache und klare Ubersicht
aller digitalen Karten und Verbin-
dungen zu Online-Hédndlern oder
Abo-Diensten. Diese konnen direkt
in der RaiPay App angezeigt werden.

Kostenlos
erhaltlich

RaiPay ist im Google PlayStore,
in der Huawei AppGallery und

im Apple Store kostenlos erhalt-
lich. Die App ist konzipiert fiir
alle Android-Smartphones, aber
auch iOS-Nutzer kdénnen die
Kartenverwaltung, Kundenkar-
ten- und Geld-senden-Funktion
von RaiPay nutzen. Das kon-
taktlose Bezahlen und Abheben
lduft in diesem Fall iiber Apple
Pay.

Alle Informationen sowie Funk-
tionen dazu gibt es auf der Web-
seite unter raiffeisen.at/raipay

ANZEIGE

Raiffeisen :x:
Oberosterreich

EINFACH ZAHL
MIT DEM SMAR

WIR MACHT’S MOGLICH.

raiffeisen-ooe.at/raipay

RAIPAY APP
DOWN-
LOADEN

*mdglich fur alle Android Smartphones, iOS Geréate nutzen fiir

die Bezahlung Apple Pay
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Lust aufs Land hat Tipps‘und Ratschlige zg‘samfp.
gefasst, wie jeder Einzelne im privaten Bereich

die Energieverschwendung einddmmeh kanm.

THOMAS MURSEF-EDLMAYR

Entscheidend ist das richtige Liiften:
kurz und kraftig, statt standig gekippter
Fenster. Heizkorper sollten regelmaRig
entliftet werden und diirfen nicht
verbaut bzw. von Vorhangen oder
Mobeln verdeckt sein. Raumtemperatur
verringern - ein Grad weniger bringt
sechs Prozent Einsparung.

ie Inflation und Teuerung ist mittler-

weile splirbar im Geldborserl ange-

kommen: Energie, Lebensmittel und

viele weitere Produkte des taglichen

Bedarfs haben sich ordentlich ver-
teuert. Die Strompreise sind binnen kurzer Zeit in
lichte Hohen geschnellt. Energie sparen ist daher
das Gebot der Stunde - auch die privaten Haushalte
sind dazu angehalten. Immerhin verbrauchen sie
knapp 27 Prozent der Energie, die in Osterreich pro
Jahr benotigt wird.

Kleine Handgriffe mit
grofder Wirkung

Den grofiten Anteil am Stromverbrauch im Haus-
halt haben in Osterreich mit 23 Prozent Computer,
Fernseher und andere Elektrogerdte - insbesondere
auch durch den Standby-Modus. Heizung, Liiftung

16 | LUSTo*LAND | SEPTEMBER 2022

@l

WIRTSCHAFTS-LANDESRAT

f

VON OBEROSTERREICH

Gerate an einem kihlen Ort (nicht
neben Herd oder Heizkorper) platzieren
und nicht zu kalt einstellen: Kiihlschrank
6 °C, Gefrierschrank -18 °C ausreichend.
Dichtungen kontrollieren - viel Eis

weist auf Undichtigkeit hin. Zudem
sollten keine warmen Speisen in den
Kiihlschrank gestellt werden.

ok

T

einschalten.

und Kiihlung verbrauchen knapp 20 Prozent des
Stroms, gefolgt von Kochen mit dem E-Herd (13 Pro-
zent) und der Beleuchtung (10 Prozent).

Um in den eigenen vier Wanden Energie zu spa-
ren, gibt es eine Vielzahl von Mdglichkeiten (siehe
Tipps oben) und dafiir muss nicht gleich die Heizung
ausgetauscht oder das Haus thermisch saniert wer-
den. Bereits mit ein paar kleinen Handgriffen ldsst
sich der Verbrauch deutlich reduzieren und damit
verbunden auch die Kosten senken. Die Summe
vieler kleiner Mafinahmen macht’s schlussendlich
aus - ein paar Prozent hier und ein paar Prozent da
sparen bringt iiber das ganze Jahr zusammenge-
rechnet doch ein paar hundert Euro. Zudem bedeu-
tet Energiesparen auch den Einsatz von Ressourcen
zu verringern und weniger fossile Energie zu ver-
wenden. Das ist nicht nur gut fiir die eigene Geld-
borse, sondern auch fiir das Klima.

Richtige Waschtemperatur:
Méglichst niedrig halten.

Voll befiillen:
Waschmaschine nur voll befillt

Keine Vorwasche:
Bei normal verschmutzter Wasche auf
Vorwésche verzichten.

| LJI____:
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Deckel auf den Kochtopf geben und
Restwadrme nutzen: Rohr oder E-Herd
frither ausschalten. Ein Wasserkocher
braucht weniger Strom zum Erhitzen als
ein E-Herd. Gerate sollten regelmaRig
entkalkt werden. Tiefgekiihltes langsam
im Kihlschrank auftauen. Mikrowelle
nur fir kleine Mengen verwenden.

Was man mit 1 kWh machen kann:

Fiinf Kilo Wésche bei
60 Grad Celsius waschen

15 Hemden biigeln

Eine Stunde

Staubsaugen
Sieben Stunden

fernsehen

50 Stunden am
Laptop arbeiten

Ein Abendessen fiir
vier Personen kochen

GRAFIK: LUSTAUFSLAND
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Geschirr sollte nur kalt und nicht unter
laufendem Warmwasser vorgespiilt
werden. Den Geschirrspiler sollte man
jedenfalls nur voll befiillt einschalten.
Zudem sollten eine niedrige Wasch-
temperatur ausgewahlt sowie Energie-
spar- oder Umweltprogramme benutzt
werden.

Ein Stuck
Ober

ost
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,Standby-Verbrauch” ist unnétig:
Betroffen sind v. a. Fernseher, Computer,
Spielekonsolen, Radiogerate, Ladege-
rate, Kaffeemaschinen. Standby-Modus
erkennt man an leuchtenden Kontroll-
|[&mpchen, Zeitanzeigen oder einem
warmen Netzteil. Wichtig ist daher, die
Gerate ganz abzuschalten.

FOTO: AN 9‘)v
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Generell gilt: Licht abdrehen, wenn es
nicht benétigt wird.

Beim Kauf von Lampen sollten LEDs
bevorzugt werden. Auf die Lumen-
Angabe (Im) achten - diese gibt die
Lichtleistung an. Bei Halogenbeleuch-
tung auch die Trafos abschalten bzw.
schaltbare Steckerleiste verwenden.

irreich.

Seit 130 Jahren. -

St

b %

Die Welt hat sich in den'letzten 130 Jahren gewandelt:sAuch wir haben

diesen Wandel mitgepragt: von der ersten Dampfzentrale in St. Wolfgang bis
zum Ausbau des ‘Glasfasernetzes. Doch eines werden wir immer bleiben:

Ein Stiick Oberosterreich. Fiir das Land und die Menschen - einfach da.

Mehr Infos auf energieag.at

Unnotige Kurzstrecken sollten ver-
mieden, Fahrgemeinschaften forciert

werden. Niedrig-tourig und vorausschau-

end fahren. Bei Standzeiten langer als
20 Sekunden Motor abschalten. Wer
das Auto regelméaBig wartet und den
Reifendruck kontrolliert, hat einen
geringeren Verbrauch und VerschleiB.

K.-U. HASSLER - STOCK.ADOBE.COM

Entgeltliche Einschaltung “Upartk

IRTSCHAFT
ACHHALTIGE.
NCEN: -

130 PREISE
GEWINNEN:-

Ei"tauchen &M
Sichere dir dje :
an monaﬂlche Gew ; Oberdsterreich

ENERGIEAG

o

& attraktive

Wir denken an morgen
Hauptprejsel

Ssterreich
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oher kommt die Milch und wie

wird sie dann zu Joghurt oder

Kdse? Wie lange braucht Ge-

treide zum Wachsen? Wie viele

Eier legt eine Henne und was
bedeutet eigentlich bio? Fragen {iber Fragen tun sich
auf, wenn es um die Urspriinge unserer Nahrung
geht und darum, wie Landwirtschaft und die Natur
zusammenhadngen. Der Strukturwandel in den ver-
gangenen Jahrzehnten hat auch mit sich gebracht,
dass auch hierzulande nur mehr wenige Menschen
einen direkten Bezug zur Landwirtschaft haben.
Die Jiingsten kennen das, was in Kinderbiichern
zum Thema Bauernhof serviert wird - und die
Elterngeneration ist mangels Wissen meist selbst
tiberfordert, wenn sie diese Bilder in die Realitdt
iibersetzen soll. Kinder sind nun einmal die Konsu-
menten der Zukunft. Wenn ihnen mafigebliche
Zusammenhdnge von klein auf erldutert werden,
werden sie spdter auch sensibler reagieren und be-
wusste Entscheidungen treffen konnen.

Wissen vermitteln

,Einfach erkldrt: Entdecke die heimische Land-
wirtschaft” ist der Titel einer neuen Broschiire, die
der 00 Bauernbund nun herausgebracht hat. Moti-
vation dafiir war es, die Vermittlung von Wissen
tiber die Landwirtschaft anzukurbeln und zu unter-
stiitzen und dabei vor allem die jiingste Generation
ins Visier zu nehmen. Denn Verdnderung ist diesbe-
ziiglich notwendig und auch mdglich, wenn friih
genug begonnen wird. Ziel ist es, das Verstandnis fiir
die heimische Landwirtschaft zu scharfen und da-
durch auch eine positive Sichtweise zu erlangen.

Die neue Broschiire biindelt eine Vielzahl an
Moglichkeiten, Ideen und Materialien, wie landwirt-
schaftliche Wissensvermittlung geschehen und
gelingen kann. Samtliche Angebote und Projekte
zur landwirtschaftlichen Bildung und Aufkldrung
sind darin zusammengefasst. Die Sammlung komplett
machen die jeweiligen Internetadressen, die ent-
weder iiber QR-Codes oder angefiihrte Websites
erreicht werden konnen. Viele Websites bieten dann
auch gleich Materialien zum Herunterladen an. Die
in der Broschiire angefiihrten Beispiele wurden von
Einrichtungen wie zum Beispiel der Landwirtschafts-
kammer Oberdsterreich mit den ,,Esserwissern” oder
Institutionen wie dem Landwirtschaftsministerium
fachlich und methodisch aufbereitet.

Die Broschiire ist damit etwa fiir Lehrer ein ada-
quates Werkzeug zum Vorbereiten des Unterrichts,
aber auch Vereine und andere Einrichtungen sowie
generell alle Interessierten sollten sich angesprochen

Unter dem Titel

.Open Bauernhof" "b
laden bauerliche
Familienbetriebe
heuer von 23. bis
25. September zu
Tagen der offenen
Tiir ein. Der 00
Jungbauernschaft als Initiator geht es darum,
Besuchern ein realistisches Bild von der Landwirt-
schaft zu zeigen. Zum 6ffentlichen Besuch laden ein:

Am 23. September:
Familie Mitterlehner, Vorchdorf, 14 bis 19 Uhr
Familie Lindinger, Fischlham, 16 bis 20 Uhr

Am 24. September:
Familie Grabmayr, Prambachkirchen, 13 bis 18 Uhr
Familie Hortenhuber, Niederneukirchen, 9 bis
17 Uhr
Familie Peraus, Niederneukirchen, 9 bis 17 Uhr

Am 25. September:

Familie Listenedt, Vorchdorf, 11.30 bis 17 Uhr
Familie Wimmer, Eberstalzell, 11.30 bis 17 Uhr

fiihlen, die auf der Website des OO Bauernbundes
kostenlos zur Verfiigung gestellte Broschiire he-
runterzuladen.

Unterricht direkt am Betrieb

Die Initiative ,Schule am Bauernhof* zdhlt zu den
bekanntesten Aktionen dieser Art. Das Projekt gibt
es seit 1998 in ganz Osterreich. In Oberdsterreich
sind es etwa 120 Betriebe, auf denen das Klassen-
zimmer gegen Wiese, Wald und Acker getauscht
werden kann. Kinder aktiv in das Geschehen einzu-
binden und ihnen nicht nur Informationen zu ser-
vieren, sei bei Schule am Bauernhof ganz wesentlich,
betont Bettina Grasbock, die das Projekt hierzulande
betreut. , Lernen, erfahren und begreifen® lautet das
Motto. So graben die Kinder am Acker nach Kartof-
feln, kneten den Brotteig oder helfen beim Ausmisten.
,Kinder konnen am Bauernhof etwas erleben, wozu
sie im Alltag nie die Mdglichkeit hatten, und sei es
nur einmal ein Huhn auf dem Arm zu haben®, sagt
Grasbock. Auch konnen sie sich besser merken, was
sie schon einmal in natura gesehen haben und nicht
nur in einem Schulbuch.

Das Angebot von Schule am Bauernhof reicht von
der Halbtagsexkursion bis hin zur Bauernhofwoche
als Alternative zu den Landschulwochen. Das Bild,
das sich aus den Riickmeldungen der Betriebe zu-
sammenstellen lasst, erfiillt Klischees. So miisse
erkldrt werden, dass eine Henne nicht zehn Eier auf
einmal legt, damit der Karton voll ist, dass die Milch
tatsdchlich aus der Kuh kommt und die Radieschen
zuerst in der Erde stecken. Langst seien es nicht
mehr nur Stadtkinder, die mangels Moglichkeiten
grobe Wissensliicken aufweisen.

Workshops in der Schule

Verschiedene Aktivitdten bieten die heimischen
Seminarbduerinnen, bekannt fiir ihr Lebensmittel-
wissen und ihre begehrten Kochkurse, die es auch
speziell fiir Kinder gibt. Diverse Schulworkshops
haben sie ebenso im Repertoire wie den Lehrpfad
~Moderne Schweinehaltung in Osterreich®. Fiir den
tdglichen Beitrag zur gesunden Erndhrung kénnen
Schulen und Kindergarten am (geférderten) EU-Schul-
programm fiir Obst, Gemiise und Milch teilnehmen.

Die 5_(” liche.
Zelfﬁng
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Bestellen Sie ganz einfach

telefonisch unter 0732/7606-730

oder per E-Mail an abo-service@volksblatt.at

oder iiber unseren Webshop https://abo.volksblatt.at

Wandev-Qbe!

Testen Sie taglich das , 00 Volksblatt"
. 3 Monate fiir nur € 49,- (statt € 89,70)
und Sie erhalten von uns zusatzlich
kostenlos einen Wanderrucksack!

Nur gliltig solange der Vorrat reicht!
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Lernen durch eigene Erfahrungen und Begegnungen

Wer auf der Suche nach einem Kinderprogramm
fiir eine Veranstaltung ist, kann sich bei der 00
Landjugend den mobilen Kinder-Parcours ,Land-
wirtschaft begreifen“ ausborgen, den es aktuell in
zwei unterschiedlichen Varianten gibt.

Waldpddagogen, Schule in der Gartnerei, Wander-
ausstellungen tiber Land- und Forstwirtschaft oder
Plattformen wie , Lebensmittelwissen.at* mit vielen
Unterrichtsmaterialien oder ,Die Esserwisser” mit
gebilindelten Wissen rund um Erndahrung und Le-
bensmittel bis hin zu Rezepten und Ratseln kom-
plettieren den bunten Straufl an Moglichkeiten.

Samtliche Méglichkeiten und

Angebote, Projekte und Ideen G
zur landwirtschaftlichen Landwirtschaft
Wissensvermittlung mit dem
Fokus auf Kinder und Jugend-
liche bietet die neue Broschiire
,Entdecke die heimische
Landwirtschaft”. Sie kann
kostenlos auf der Website des
00 Bauernbundes unter Service/Downloads/
Broschiiren heruntergeladen werden.

&'.

Foto: Creativemarc-stock.adobe.com

Natur, Kultur, Genuss: Mit dem
E-Bike durchs Traunviertel

Es ist die wohl schonste
E-Bike-Runde Oberdsterreichs:
die Traunvierteltour. Sie umfasst
vier Regionen, sechs Etappen, 460
Kilometer und circa 5000 Hohen-
meter und verbindet die Ufer der
Steyr und der Enns mit den traum-
haften Landschaften des Alpen-
vorlandes sowie den Gipfeln des
Toten Gebirges. Gut markiert, fiihrt
die Strecke meist auf Landesrad-
wegen entlang von Fliissen und
Gewdssern zu den schonsten
Natur- und Kultur-Highlights Ober-
Osterreichs. Unterwegs laden Er-
lebnisspaziergange am histori-
schen Stadtplatz in Steyr, auf der
Promenade im Kurpark Bad Hall
oder entlang der Traunsee-Prome-
nade in Gmunden zum Verweilen
ein. Natur pur findet man im
Reichraminger Hintergebirge, im
Naturschutzgebiet rund um den

FOTO: LUSTAUFSLAND/MURSCH-EDLMAYR

Die Tour kann auch in zwei mehr-
tagigen Schleifen gefahren werden.

Almsee sowie in der Urlaubs-
region Pyhrn-Priel mit ihren Al-
men, Waldern und Bergen. Neben
einem gut ausgebauten Netz an
Ladestationen findet sich entlang
der Tour auch eine Vielzahl an
radlerfreundlichen Ubernach-
tungs- und Gastronomiebetrieben
fiir genussvolle Pausen. Infos:
www.steyr-nationalpark.at

OO investiert in Tierwohl
und Versorgungssicherheit

FOTO: 0OVP

Ohne Landwirtschaft keine Lebensmittel und kein Genuss. Mit dem
Oberosterreich-Plan werden auch landwirtschaftliche Projekte unterstiitzt.

Das Land Oberosterreich un-
terstiitzt die oberosterreichische
Landwirtschaft mit dem Ober-
Osterreich-Plan bei grofien Ver-
dnderungen und zukunftswei-
senden Projekten. In drei Tran-
chen flieffen dafiir insgesamt
15 Millionen Euro aus dem Ober-
Osterreich-Plan iiber die Inves-
titionsforderung an bduerliche
Betriebe. Zwei Drittel sind be-
reits ausgezahlt.

,Unsere Bduerinnen und Bau-
ern sind die Garanten fiir die
Versorgungssicherheit in Ober-
Osterreich. Mit diesen zusatz-
lichen Mitteln aus dem Ober-
Osterreich-Plan konnen die hei-
mischen Landwirtinnen und
Landwirte auch weiterhin in
das Tierwohl, in den Klima-
schutz und die Versorgungs-
sicherheit investieren®, betont

Landeshauptmann Thomas
Stelzer.

00: Agrarbundesland
Nummer eins

Pro Jahr erwirtschaften die
rund 30.000 klein strukturierten
Familienbetriebe einen Produkti-
onswert von zwei Milliarden Euro.
Gerade in der tierischen Produk-
tion ist Oberosterreich mit bis zu
40 Prozent Produktionsanteil das
starkste Agrarbundesland Oster-
reichs. Ebenso werden saubere
Energie und nachhaltige Bau-
materialien von der heimischen
Landwirtschaft zur Verfiigung
gestellt. Fiir Landeshauptmann
Thomas Stelzer bedeutet das,
dass die heimische Landwirtschaft
auch weiterhin gestdrkt werden
muss, um regionale Wertschop-
fungsketten zu sichern. anzeice
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Modisch in den farbigen Herbst starten

Dieser Herbst hat einfach mehr
zu bieten: mehr Farbe, mehr Mus-
ter und damit mehr Lebenslust.
Die neuen Trends vermitteln po-
sitive Gefiihle. Fiir starke Farb-
akzente sorgen Griin, Weinrot,
Orange und ein frisches Mittel-
blau. Gemixt wird mit Schwarz
und Grau, aber auch mit den an-
gesagten Beige- und Brauntonen,
die iibrigens auch solo - also von
Kopf bis Fuf} getragen - super
aussehen. Olivgriin und rauchige
Rosétone runden die Kollektio-
nen ab.

Bei den Mustern liegen Karos
von grof} bis klein im Trend. Die

Retroprints der 1960er- und 70er-
Jahre erleben ein Revival. Kleider
in A-Linie mit Polokragen, aber
auch Blusen und Hosenanziige,
stilgerecht mit ausgestelltem Bein,
zeigen sich mit grafischen Prints.
Kleider und Rocke sorgen fiir den
femininen Touch, weiche Materi-
alien wie Veloursimitat und Strick
fiir Komfort.

Die Trends fiir modebewusste
Madnner sind diesen Herbst betont
leger. Fiir erste kiihle Herbsttage
sind Overshirts, also Jacken im
Hemdenstil, die perfekte Wahl.
Wenn es etwas gepflegter sein soll,
ist ein Sakko mit Stretchanteil zur

Bequem, lustig, lassig: Mit dieser Mode fiihlen sich die Kinder wohl.

Chino aus Baumwolle genau das
Richtige.

Trends fiir die
kleinen Modefans

Die Schule steht vor der Tiir
und die meisten Schulkinder und
Teenies freuen sich schon wieder
auf ihr Freunde und Schulkame-
raden. Fiir gute Laune sorgen neue
Outfits und frohliche Farben wie
Lila, Lachs und Pink bei den Ma-
dels, Orange, Petrol und Griin bei
den Jungs. Komfort steht gerade
bei den Kleinen ganz oben auf der
Liste. Passend dazu gibt es viele
Joggpants, Leggings und bequeme
Jeans. Auf Shirts und Sweater tum-
meln sich Bambis und Dinos, aber
auch funkelnde Regenbdgen und
viele andere Prints.

Bei den Jugendlichen sind die
Trends betont cooler und immer
mit frechem Touch. Mddchen grei-
fen diesen Herbst zu bequemen
Hosen aus Jersey mit leicht aus-
gestelltem Bein im Retrolook oder
aus Jerseycord. Ringelshirt oder
Kapuzenpulli dazu - und fertig
ist ein tolles Outfit. Die grofien
Jungs setzen auf Sweater mit coo-
len Details oder ein stylisches
Obershirt zu Joggpants, Baggy-

hosen und Jeans. WERBUNG

FOTOS: FUSSL

Warme Herbstfarben und weiche Materialien treffen auf lassige Schnitte

und Prints fiir einen coolen Look.

1 | apunto.

Hoodie 29,99 EUR (Cr.104-128)
Rock 17,99 EUR (Gr. 104-128)

2 | apunto.

Shirt 17,99 EUR (Cr. 92-128)
Leggings 25,99 EUR (Gr. 98-128)

Mehr Trends
entdecken:

EERE.
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